

novembre-décembre 2016 

maxicuisine.fr 


Cuisine 


^Apéro festif : de nouvelles idées pétillantes à savourer 


IRRESISTIBLE 
FOIE GRAS 

A savourer 
de toutes 
les façons 


LES DESSERTS 
QUI ÉPATENT • 

Tradi, exotiques, 
meringués, glacés 


LES VOLAILLES 

FESTIVES 

Nos bonnes farces 
vont les sublimer 


SAUMON, CRU 
GIBIER, CHOCOI 




Vive 


CNJ 






Une autre idee du légume 


_ "Ma sélection de Haricots Verts tout en finesse, 
délicatement cueillis et rangés à la main. 

Cette ligne parfaite, tout mon portrait !" 


NO UVEAU 
à découvrir 


ússegrain 


&ssegrain 


Haricots Verts 
txtía-fins 

‘nWKl « 


/ll Achetez en liane 


sur www.ca5seara n.co 


POUR VOTRE SANTÉ, MANGEZ AU MOINS CINQ FRUITS ET LÉGUMES PAR JOUR. WWW.MANGERBOUGER.FR 


\ 




ImUtion. 

AOUYWMÀt 


Un Père Noèl sans barbe, 
ni houppelande, ça n’existe pas. . . 
Tout comme un repas de fête 
sans foie gras, ni dinde ni bûche. 


Tous les inconditionnels de 
la tradition vont être satìsfaits car, 
cette année, nous avons réservé 
la part belle à tous les plats qui ont 
fait leurs preuves : parfois revisités, 
modemisés, relookés, mais toujours 


approuvés par les gourmands. 

Et pour les anticonformistes, 
quelques altematives gourmandes, 
sucrées ou salées I 
Bonnesfêtesàtous! 


Pmchain numéro /e 2 janvier 2017 
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Toutcs 
vos recettcs 
de têtes 

N° 112 NOVEMBRE-DÉCEMBRE 2016 


Amuse-bouches, 
sauces, cocktails... 

Bonbons croustillants de foie gras . . 19 


Champagne Flamingo 17 

Crème de saumon 66 

Croquettes au fromage, 

confit d’oignons 18 

Mini-madeleines 

aux tomates confites 17 

Mini-tartelettes au boudin blanc 18 

Panna cotta au saumon 18 

Petits choux au beaufort 16 

Sablés au fromage et cumin 17 

Sauce marine 66 

Entrées 

Bisque aux crevettes 38 

Bouchées aux saint-jacques 26 

Cappuccino 

aux deux champagnes 65 

Carpaccio de saint-jacques 

au fromage frais 70 

Cheesecakes saumonés 66 

Crème d’avocat 66 


Écrevisses en robe d’avocat 26 

Feuilletés lotte et fruits de mer 27 

Foie gras exotique 38 

Gougères à la farine complète 33 

Huîtres gratinées 23 

Makis de saumon 66 

Mi-cuit maison au chutney de poires 

et cranberries 34 

CEufs brouillés 66 

Petits choux au foie gras 70 

Petits rouleaux de saumon fumé 25 

Petits soufflés au chèvre frais 68 

Rosaces d’endives 66 

Rouleaux au sarrasin 66 

Saint-jacques aux girolles, 

sauce champagne 24 

Tartare de saint-jacques 66 

Tatin de canard 74 

Terrine au homard 22 

Terrine au pain d’épice 33 

Terrine de foie gras aux pistaches 

et cranberries 52 

Terrine de truite et légumes 76 

Toupies de radis noir 66 
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Toutes vos recettes de fêtes 





Velouté de céleri-rave 

au foie gras caramélisé 31 

Velouté en habit de fête 25 

Verrines terre-mer 72 


Viandes & plats 

Ballottines aux fruits secs 60 

Bceuf en croûte feuilletée 74 

Cailles épicées au couscous 46 

Chapon aux délices du Sud-Ouest . .56 
Chapon de pintade en cocotte lutée .58 
Cocotte de poularde aux morilles . . .61 

Dinde au bacon et amandes 60 

Dinde farcie au risotto à la morille . . .59 

Goulash volailler 76 

Magret à la purée aigre-douce 42 

Magret de canard à la mandarine . . .57 

Magrets aux fruits 72 

Noisettes de chevreuil 

aux topinambours 47 

Oie farcie aux pommes 68 

Petits pies de sanglier 44 

Pigeons rôtis à l’orientale 48 

Poularde au pot, sauce gribiche 59 

Poularde aux épices 38 

Rôti de chevreuil 

en croûte de fruits secs 45 

Roulé de lièvre farci 46 


Roulé de volaille aux champignons. .70 
Tournedos de biche, sauce rubis 48 

Poissons & crustacés 


Gambas poêlées 

aux agrumes confits 42 

Gratin chou et saumon 68 

Saumon gravlax 76 


Légumes & 
accompagnements 

Cassolettes de petits légumes 72 

Pommes de terre sautées 

àlasauge 74 

Pommes farcies 66 

Desserts 

6 gourmandises faciles 112 

Billes au fromage 77 

Biscuits framboise 111 

Bûche chocolat-marrons glacés 87 

Bûche framboises-pistaches 94 

Bûche Pavlova 90 

Bûche tout chocolat 89 

Cheese-crêpes 77 

Crèmes dentelle 77 

Crumble fruité 77 

Dentelles des sables 77 

Douceur au chocolat blanc 68 

Entremets vanillé aux kumquats 41 

Étoiles des neiges 111 

Fortune cookies bretons 77 

Meringues chocolatées 112 

Mille-feuille glacé 77 

Mini-mousses chocolat-caramel 88 

Mousse croquante 77 

Mousse de pain d’épice 90 

Muffinsfourrés 77 

Nougat glacé aux poires 76 

Popcakes black & vvhite 112 

Riz au lait coco-ananas 74 

Sapins de Noél au chocolat 110 

Sorbet citron-ven/eine 72 

Soufflé glacé et tuiles aux amandes .88 

Tarte aux pamplemousses 38 

Terrine de chocolat aux spéculoos . .92 

Tourtelettes aux fruits confits 111 

Trifle exotique 77 

Trifle mangue et fruits de la Passion .94 
Verrines aux pommes 

et mascarpone 86 

Verrines ultra-gourmandes 70 


Cmsine 


RÉDACTION 

7, rne Watt, 75013 Paris. Tél. : 01 40 22 75 00 

SERVICE LECTRICES 
courrier@bauermedia.fr 


SERVICE ABONNEMENTS 

Tól. : 03 88 66 14 08. maxicuisine@abopress.fr 


Retrouvez-nous sur 
maxicuisine.fr 
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EDITION LIMITEE 


Chouette patissiere 
vanille-caramel (ôàsparts) 

la pièce de 760 g, 24 €93 Le kg 

Picard.fr 




picard 


TH 


Dans la Umite des stocks disponibles. 


POUR VOTRE SANTÉ, ÉVITEZ DE MANGER TROP GRAS, TROP SUCRÉ, TROP SALÉ. WWW.MANGERBOUGER.FR 
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APPRENDRE A CREER SON VIN 


Les machines à capsules n’en finissent 
pas de nous étonner. La petite demière 
de Nescafé Dolce Gusto a la forme d’un 
grain de café (ou d’une soucoupe volante 
pour certains), un niveau de pression 
élevé (1 5 bars) et permet de faire 30 bois- 
sons différentes (café, chocdat, thé. . .). 

Do/ce Gusto, Movenza, 199 €. 


FASHION 

QUE PORTERA 
LABOUTBLLE 
D’EVIAN® CETTE RN 
D’ANNÉE ? UNE ROBE 
TBANSPARENTE SIGNÉE 
CHRISTIAN LACROIX QUI 
\ REPRENDLE 
MOTIF PASEO UTILISÉ 
LORS DE LA PREMIÈRE 
; ÉDmoN 
UMÍTÉE EVIAN® 

mà’ 1> ioansi 


t j V %0 

m >jí ( ’hristian l.icrnix $ 

m*-. 


CET ATEUER INSOUTE EST PROPOSÉ DANS UN UEU 
PLUS INSOLITE ENCORE : LES CAVES DU LOUVRE, SiïUÉES 
EN PLEIN CCEUR DE PARIS ET CLASSÉES MONUMENiï HISTORIQUE. 

PENDANT 2 H (95 €), LES PARTICIPANTS GUIDÉS PAR 
UN CHEF SOMMEUER APPRENNENT ÀASSEMBLER LES CÉPAGES 
ET À CRÉER LEUR PROPRE CUVÉE. ILS PEUVENT MÊME FAIRE 
LEUR ÉnQUETTE ET BIEN SÛR REPARTIR AVEC LEUR CRÉATION. 
PLUS D'INFOS SUfí WWW.CAVESDULOUVFiE.COM. 


Sympas 

les compagnons ! 

Tout le mois de décembre, les 
Compagnons du goût (un réseau de 
plus de 520 bouchers charcutiers trai- 
teurs) vendent un petit livre de recettes 
à 3 € dont l’intégralité est reversée 
à l’association Petits Princes qui réa- 
lise les rêves des enfants 
malades. Au sommaire : 
pintade au vin jaune, ter- 
rine de bceuf, canette à 
la mandarine, toumedos 
flambé, macarons au 
foie gras, jambon de 
Noèl... Unjolicadeau 
àoffrirous’offrir. 
Plus d’infos sur 
www.compagnons- 
dugout.fr. 


DANS LE SAC I 1 


En coton 1 00 % bio et équitable, les nouveaux 
sacs Naturalia affichent les ceuvres de 4 street- 
artists et les bénéf ices de leur vente iront aux 
Jardins de Cocagne, un programme qui permet à 
des familles en difficulté de bénéficier de paniers 
de légumes bio à prix réduit. Natunalia, 7,79 € 
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BOÎTE PERSONNALISABLE 

AMUSANT ET TRÈS FACILE À CRÉER, 


IL SUFFTT D’ALLER SUR LE SITE 
WVWVATEUERSTMICHEL.FR, DE CHOISIR 
DES BISCUITS (GALETTES ST MICHEL OU 
SABLÉS DE REIZ), DE SÉLECTIONNER SA 
PHOTO ET DE RENTRER UN PETIT TEXTE. 
À PARTIR DE 14,15 €LA BÓÌTE. 




Table clovvnesque 


CIRCUS, C’EST LE NOM DE LA COLLECTION AUTOMNE/HIVER 
D’ALESSI. JOYEUSE ET COLORÉE, ELLE COMPREND 29 PIÈCES : 


Chapeau ! 

Le célèbre chocolatier Christophe Adam 
a créé pour Monoprix d’adorables 
bonnets en chocolat qui régalent petits et 
grands. L’Éclairde Génie, 12€les 100 g, 


SOUS-ASSIETTES, COUPES, SEAUÀGLÀCE, PLATEAUX, SAD\DIER, 
BOLS, MUGS. . . DE QUOI DONNER UN CÔTÉ MAGIQUE À SA TABLE. 



Courses 

deNoel 


Du 2 au 5 décembre, rendez-vous 
EsiMce Champerretà Paris, pourdécouvrir 
les tresore du « Salon Saveure des 
pteisire gourmands » : poisson fumé, trnffe, 
Pata negra, champagne, confit d’oignons 
chocolat fhamons glacés. 

Des artisans de bouche de toute la France 
seront là. L’occasion de discuter, 
d'apprendre, dese régaleretde’commencer 
a preparer son menu de néveillon. 

Plus d’infos sur www.saion-saveurs.com. 
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Vous connaissez 
les mookies ? 

Apnès les choux, les madeleines, 
les éclairs. . . voici venue la boutique qui 
ne fait que des meringues. Mais celles-ci 
ont du style ! Sa demière création : 
les mookies, mélange de meringue 
et de cookies. À découvrírsur 
www.lameringaie.com. 


Trop mignon 

ON CRAQUE POUR LA BÛCHE DALLOYAU : UNE MAMAN 
OURS GARNIE D'UN CRÉMEUX CHOCOLAT ET SES 5 OURSONS 
AU PRAUNÉ. DALLOYAU, ÉDITION UMfTÊE, 6/8 PERSONNES, 98 €. 
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Un duo de choc 

Les joumées « Loupiac et Foie 
Gras » célébreront leur 
vingtième anniversaire les 26 et 
27 novembre prochains. 

Au menu : rencontres avec les 
viticulteurs loupiacais et les 
femriiers landais, dégustations, 
visites du vignoble, ateliers de 
découpe de canard et shows 
culinaires sur deux bateaux amanés pour l’occasion en 
bord de Garonne. Ptus d’infos surwww.vins-loupiac.com. 


! HUILE PRE CIEUSE 

! À OFFRIROUÀ AFFICHER 
! SUR SA TABLE DE FÊTE, 

I CETTE HUILE S ICIUENNE 
i RENOMMÉE, P RÉSENTÉE 
\ DA NS UNE É LÉGANTE 
ÍBOLfTgLLE BLBJ 
fCAN A RD ÉTOIL ÉE, RAVIRA 
I TOUS LES GOURMETS. 
\ 0ÙVIERS&C0 ., ÉDITION 
[UMITÉE. 22.90 € LES 500 ML 


Grand 

gourmand 


culi- 


61 13 uatato 9 ne - en compa 
în 6 LaurerTt Audiot Au programr 

10 destmatìons, de nombreuses rencontre 

des passionnés et des repas savoureux rá 

dansun coffret de 4 DVD avec en complén 
5 fiches recettes du chef. Plus original qu’u 

f'Vrfíf 6 ^ 30 ^ du sepín ! «À pteines dent 
Lintégrale », VVildSide, 29 , 99 £ 
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PUBLI-COMMUNIQUÉ 


> 


LE STEAK HACHE 
TOUT UN ART ! 


Le steak haché, 
qu’est-ce que c’est ? 


u: 


I n « steak haché » digne de ce nom se 
compose exclusivement de pièces 
de viande entières. Soit uniquement 
des morceaux hachés dans les règles de 
l’art. Rien ne doit être ajouté, ni gras, ni 
conservateur, ni arôme. 100% muscle ! 
C’est à ce prix-là seulement qu'il peut bé- 
néficier de l’appellation officielle de « steak 
haché ». Voilà pourquoi l’élaboration de ce 
produit délicat répond à un vrai savoir-faire. 
Depuis un demi-siècle, les trois générations 
de la famille Bigard perpétuent la tradition 
bouchère (sélection des bêtes et des 
viandes, découpe et préparation des 
pièces...) tout en répondant aux attentes 
des consommateurs. 




Burger, boulettes, 
bolognaise, parmentier... 
le boeuf haché est partout. Mais cette 
star de nos repas, adulée des petits et 
des grands, doit être choisie avec soin. 
Car un vrai bon steak haché dépend 
d’un authentique savoir-faire boucher. 
Eh oui ! Hacher, c’est un métier ! 



Un véritable 
savoir-faire boucher 

Avec « Mon Haché Boucher », Bigard 
reproduit fidèlement le savoir-faire tradi- 
tionnel de l’artisan boucher. Le proces- 
sus de hachage, qui respecte le sens 
de la fibre, restitue la texture aérée du 
boeuf haché. « Mon Haché Boucher » est 
une spécialité unique sur le marché : 100% 
pur bceuf français, son épaisseur géné- 
reuse et ses bords arrondis en font aussi 
Tingrédient idéal d’un bon burger. Ce 
savoir-faire permet aussi de préserver son 
fondant à cceur quelle que soit la cuis- 
son, même au barbecue. 




Des atouts nutritionnels 
adaptés à chacun 

En plus de sa richesse naturelle en 
protéines, vitamines et minéraux, 
« Mon Haché Boucher » est disponible 
en deux taux de matières grasses. 

Les hachés 5% sont issus de mor- 
ceaux maigres tels que le paleron, 
la basse-côte, le gîte. Les hachés 
15%, à la saveur affirmée, sont 
élaborés à partir de morceaux na- 
turellement plus gras, comme le 
collier ou la poitrine. 



Un produit 
rigoureusement sûr 

À tous les stades de son éla- 
boration, le steak haché est 
contraint à de très strictes 
vérifications de qualité. 
Contrôles de la viande opérés 
par les services vétérinaires, 
analyses quotidiennes des 
steaks hachés sur les sites 
d’élaboration. Un produit sous { 
contrôle ! L’étiquetage est 
soumis à la plus grande 
vigilance car une traçabilité j 
absolue en dépend. 







Panier 


En direct du marché^^ * ^ 

dfer* t^§S£S 

. SSsggsç '&sgès&d 
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Sa.nt-Jac<^es avoureUseS . fleordeseií^c ^ qU gatette s 

* Irss^^sr"' f/ 


10 Maxi Cuisine 


_ â 





1'AppStorc 


IOU, paludier. Producteur de sel, adhérer^^la coopérative. 


La fleur de sel Le Guérandais : 
l’Or blanc des marais. 


COOffRATTVI Dt fPOOOCTtU»* 






Pour bien saler vos plats, _ 
téléchargez gratuitement t 
l’appli ou connectez-vous 
sur seldeguerande.fr 





mcmu/eA 


I^Cr^DUFRUrrOEFUIS 184? 

Créée en 1845 par Louis-Baptiste UHéritier et son épouse Claudine Guyot, UHéritier-Guyot est une des premières 
maisons de liquoristes à avoir vu le jour dans la région de Dijon. 

Depuis sa création, la maison UHéritier-Guyot innove pour étonner et s'adapter aux papilles de ses consommateurs. 
Des nouvelles recettes sont sans cesse déclinées pour satisfaire les goûts de chacun et répondre aux envies de 
tous. Mûre, Pêche, Framboise, Mangue, ou encore Pamplemousse Rose sont venus compléter la gamme au fil des 
années et offrir de nouvelles possibilités. 



riMTÓT APÉRO VIHTAGrt 


OU COCKTfl(lL- TRENDY ? 


Grâce à son savoir-faire ancestral, la maison L’Héritier-Guyot peut 
aujourd’hui proposer 7 références de crèmes de fruits. 


Traditionnellement consommée en emblé- 
matique Blanc-Cassis, la Crème de Fruit 
saura facilement trouver sa place dans un 
bar et dans la cuisine de chacun, que ce soit 
mariée à des vins blancs ou rosés ou pure 
sur de la glace, pour en apprécier toutes les 
notes aromatiques. 

Elle apportera également une touche fruitée 
à vos cocktails, mais aussi à vos bières pour 
une consommation très tendance. 

Enfin, elle sera ralliée de vos recettes culi- 
naires pour étonner vos convives. 



Pour vos apéritifs de fêtes, associez 
l-onctuosité du fruit à la finesse des bulles 

. 12 cl de Clairette de Die tradition 
’ 2 cl de crème de Cassis de Dijon 
L’Héritier-Guyot 

I . 3 belles feuilles de basilic 
I . Quelques framboises 

Dans un grand verre à vin, écraM^ 
délicatement les frambo.ses et le bas.l.c, 
Déposez quelques glaçons. 

Versez la crème de Cassis de D.|on 
L’Héritier-Guyot puis allongez avec 
de la Clairette de Die tradition. 




tendance avec 


Résolument tendance avec 
de la bière, osez le cocktail 
crème de Cassis de Dijon 
L Héritier-Guyot et bière brune. 

. 2 à 4 cl de crème de Cassis 
de Dijon L’Héritier-Guyot 
. 20 cl de bière brune 


Versez la crème de Cassis de Dijon 
L’Héritier-Guyot puis complétez avec 
de la bière brune. 

Garnissez avec une brochette 
de myrtilles. 



L'HERITIER GUYOT 



L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION 
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L'HÉRITIER-GUYOT 


PBTfTS PUITS AUX PtRFUMS D'AGRUMBS 

Pour : 6 personnes 

Préparation : 30 mn / Cuisson : 15 mn 

350 g de noix de pétoncles »18 feuilles de Brick • 

1 demi poivron rouge • 1 zeste de citron vert • 40 g 
de beurre mou • 2 c. à soupe de crème de pample- 
mousse rose UHéritier-Guyot • 1 brin de menthe • 

2 c. à soupe d’huile d’olive • sel • poivre 


Couper une bande de 8 cm de large dans chaque 
feuille de brick. La plier en 2 et la rouler pour obtenir 
un puits de 4 cm de haut et 3 à 3,5 cm de diamètre. 

Maintenir avec de la ficelle de cuisine. Couper des 
bandes de 8 cm x 2,5 cm dans les chutes. Former 
une croix et glisser dans les puits pour les fonds. 
Enduire de beurre, cuire 5 à 6 mn au four préchauffé 
à 210 °C (th. 7). 

Poêler 2 min les pétoncles dans l’huile. Les reti- 
rer, remplacer par les poivrons émincés, cuire 6 mn. 
Remettre les pétoncles, verser la crème de pample- 
mousse rose, ajouter le zeste râpé, les feuilles de 
menthe ciselées, sel et poivre. 

Répartir dans les petits puits tièdes et servir. 


POIB GRAS A U\ COMPOTBB BXOTIQUB 

Pour : 6 personnes / Préparation : 15 mn 
Cuisson : 20 mn / Réfrigération : 3 h 

250 g de foie gras • 1 baguette • 4 pommes • 
3 échalotes • 3 c. à soupe de crème de mangue 
L’Héritier-Guyot • 40 g de beurre • 1 pincée de 
poivre cubèbe • sel 


Peler et couper les pommes en petits dés. Peler et 
hacher les échalotes, les cuire 5 mn dans le beurre. 
Ajouter les pommes, la crème de mangue, une 
pincée de sel. Couvrir et cuire 20 mn. 

Retirer le couvercle et éliminer le jus à feu vif. 
Laisser refroidir, réfrigérer au moins 3 h. 

Couper la baguette en tranches, les griller légè- 
rement, puis les garnir d’une tranche de foie gras, 
d’une cuillerée de compotée, répartir le poivre 
cubèbe moulu et servir. 


Plus d'infos sur wwwJheritier.guyot.com 

Pt sur www.destinationcoclrtails.fr 

Découvrez également notre boutique à Dipn, 

2 place Notre Dame. 



POUR VOTRE SANTE, EVITEZ DE GRIGNOTER ENTRE LES REPAS. WWW.MANGERBOUGER.FR 
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Ouvrez les festivités 
avec des petites 
bouchées aussi 
agréables à regarder 
qu’à déguster ! 


Petits choux 
au beaufort 

POUR 6 PERSONNES 
PRÉPARATION : 20 MN 
CUISSON : 25 MN 


.m-i’ 

r 


‘îj 


■ 25 cl d’eau 50 g de beurre 

■ 160 g de farine ■ 3 oeufs 

■ 200 g de beaufort ■ 2 c. à 
soupe de graines de courge 

■ noix de muscade sel 

■ poivre. 


Râper la moitié du fromage et 
couper le reste en cubes. 
Porter l’eau à ébullition avec 
le beurre et 2 pincées de sel. 
Ajouter horsdu feu lafarined’un 
coup, mélanger. Faire dessé- 
cher cette pâte à feu doux pen- 
dant 1 mn. Ajouter les ceufs un 
par un en mélangeant vivement. 
Ajouter le fromage râpé, assai- 
sonner de noix de muscade et 
de poivre. 

Dresser des petits tas de pâte 
à l’aide d’une cuillère ou d’une 
poche à douille sur une plaque 
recouverte de papier cuisson. 
Saupoudrer de graines de cour- 
ge et faire cuire 20 à 25 mn au 
four préchauffé à 180 °C (th. 6). 
Laisser tiédir sur une grille, 
puis glisser un cube de fromage 
en incisant le dessous du chou 
afin de préserver sa forme. 
Servirtiède. 

r/.T:lïï!n Vouspouvez 
remp/acer le beaufort par 
un autre fromage à pâte dure 
de votre choix : comté, 




beauté 2 


Mini-madeleines 
aux tomates confites 


POUR ENVIRON 25 PIÈCES 
PRÉPARATION : 15 MN 
CUISSON : 12 MN REPOS : 15 MN 


■ 2 ceufs 100 g de faríne ■ 75 g 
de yaourt nature ■ 6 tomates 
confites à l’huile 30 g de cer- 
neaux de noix 2 c. à café de 
thym séché 1/2 sachet de levure 
chimique 1 4 c. à soupe d’huile 
d’olive beurre sel poivre. 


Égoutter les tomates et les cou- 
per en petits morceaux. Hacher 
les noix. Fouetter les ceufs avec 
l’huiled’olive, leyaourt, lethym, 
sel et poivre. Ajouter la farine, la 


levure, les tomates et les noix. 
Réfrigérer 15 mn. Préchauffer le 
four à 220 °C (th. 7-8). 

Beurrer un moule à mini- 
madeleines, remplir chaque 
alvéole aux 3/4. Enfourner 4 mn, 
baisser le four à 200 °C et conti- 
nuer la cuisson 8 à 10 mn, jusqu’à 
ce que les madeleines soient 
bien gonflées. Laisser tiédir 
avant de démouler. 

Servir avec des piques. 


BIEN ORGANI 


ces madeteines à l’avance et 
faites-les tiédir2mn au four 
préchauffé à 200 °C (th. 6-7) 
au momentdeles servir. 


Sablés au fromage et cumin 

P0UR 6 PERS0NNES cumin. Travailler la pâte sans ex- 

PRÉPARATION : 15 MN cès et la placer 30 mn au frais. 

CUISS0N : 15 MN REP0S : 30 MN Préchauffer le four à 190 °C 






■ 60 g de fromage râpé au choix 
(comté, gruyère, parmesan) 

■ 180 g de farine + pour le plan 
de travail ■ 70 g de beurre 

■ 2 c. à soupe d’huile d’olive 

■ 1 oeuf ■ 1 c. à café de graines 
decumin 1 1/4 de c. à café 

de sel 2 pincées de piment 
d’Espelette. 


Mbcer lefromage avec le beurre, 
Ê Phuile d’olive, l’ceuf, le sel et le 
piment d’Espelette. Ajouter 
la farine et les graines de 


(th.6-7). 

Étaler la pâte sur un plan detravail 
fariné, découper les formes de 
votre choix à l’emporte-pièce. 
Les placer en les espaçant sur 
une feuille de papier sulfurisé. 
Enfoumer 15 mn. 

Servir les sablés froids avec du 
vin blancd’Alsaceou un crémant. 
Ils se conservent 1 semaine dans 
une boîte hermétique en métal. 

Unefoisdécoupés, 
les sablés peuvent être 
congelés cms sur une feuille de 
papier sulfurisé. 


4 « »> 


4 v à 't ' 


t ' 

CHAMPAGNE FLAMINGO 

Pour 6 venes : ■ 1 bouteille de champagne brut ■ 25 cl de gin 
■ 12 cl de sirop de mûres 6 mûres surgelées ■ 2 brins de ttiym 
frais ■ 4 c. à soupe de jus de citron ■ 30 g de cassonade. 

Verser le jus de citron dans une assiette et la cassonade dans une 
autre. Passer le haut de 6 flûtes dans le citron, puis la cassonade. 
Mettre une mûre dans chaque flûte. Verser le sirop et le gin. Compléter 
avec le champagne bien frais. Ajouter un petit morceau de thym et servir. 








} ^ • I 
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Bonbons croustillants de foie gras 


POUR 6 PERSONNES 
PRÉPARATION : 15 MN 
CUISSON : 15 MN 

■ 6 feuilles de brick 100 g 
de mélange de champignons 
surgelés 150 g de bloc 
de foie gras de canard 60 g 
de noisettes sel poivre. 


Faire revenir les champignons 
8 mn dans une poêle anti- 
adhésive. Leségouttersoigneu- 
sement, saler et poivrer, les ha- 
cher. Mélanger avec le foie gras 


coupé en dés et les noisettes 
concassées. 

Couper chaque feuille de brick 
en 4. Déposer sur chacune une 
cuilleréedefarce, rouleretformer 
des bonbons en serrant chaque 
extrémité avec de la ficelle de 
cuisine. 

Cuire 5 à 10 mn au four pré- 
chauffé à 200 °C (th. 6-7) jusqu’à 
ce que les bonbons soient dorés. 
Servirchaud. 

Prenez du foie gras 
truffé pour renforcer la saveur 
desous-bois! 



Le bon choìx 



Surprìse 

Un pain brioctié renfennant 
24 bouchées aux saveurs variées : 
saumon fumé, mousse òe foie gras, 
jambon sauce poivrée, chèvre 
et pesto. . . Bonne pioche assurée ! 
Boulangeries Paul, 18,90 € 


1 ONN’EN 
FAIT QU’UNE 
BOUCHÉE ! 


Exotique 

Accras òe morue, falafel, triangle 
au fromage et rouleau poulet épices 
òouces : un bel assortiment òe mini- 
croustìllants qui font voyager les papilles. 
Magaslns U, rayon surgelés , 3,85 € 
les 184 g (12 pièces). 


Moelleuses à souhait, ces 
petites bouchées bretonnes 
existent en version 2 saumons- 
ciboulette et saint jacques- 
légumes. Guyader, rayon frais, 
6,90 € les 180 g (12pièces). 


Pas letemps de préparer l’apéritif ? Pas de stress, 
les grandes marques nous proposent pour les fêtes 
des bouchées aussi jolies que gourmandes ! 


Fromager 


chèvres nature et cenòrés, 

àserviravecòespiques, 

éventuellement 

accompagnésòegrains 

òe raisin et lamelles 

òe poire. Rians, 3,60 € 

Ies84g(12pièces). 


Amusant 

N’attenòez pas la fin òu repas 
pour vous régaler òe macarons ! 
À la figue et au foie gras, 
ceux-ci sont parfaits pourouvrir 
les festivités. Toupargel, 
7,20€les85g(8pièces). 


Polaire 

Graphiquesetchic, ces 
mini-floconsaufoiegras, 
compotéeò’orangeet 
biscuitaucacaoferont 
sensation auprèsòevos 
invités. ThirietSurgefés, 
7,90€les50g 
(6pièces). 


Enchanteur 

Sensation assurée avec ces petites 
bouchées en forme òe sapin, cerf, 
hibou et champignon, posées sur un 
présentoir en forme òe forêt. Picard, 
13,95 €les 215 g (30 pièces). 
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LES PftiX SONT DONNÊS À TITRE INOICATIF ET SONT j 


L’apéritif tout en finesse 

FÏNLEY 



POUR VOTRE SANTE, MANGEZ AU MOINS CINQ FRUITS ET LEGUMES PAR JOUR. www.mangerbouger.fr 


Dossîer spécîal 


Saveurs marines 


ENTRÉES SUBLIMES 

Homards, huîtres, mais 
aussi fruits de mer, 
saumon fuméou 
langoustines... C’est le 
moment de savoir quelle 
note iodée vous allez 
jouer ! 

Terrine au homard 

POUR 6 PERSONNES 
PRÉPARATION : 25 MN 
CUISSON : 55 MN REP0S:4H10 


■ 450 g de filet de saumon sans peau 

■ 1 homard canadien cuit décongelé 
(350 g environ, ou 150 g de chair) ■ 150 g 
de queues de crevettes cuites décor- 
tiquées ■ 3 ceufs ■ 25 cl de crème liquide 

■ 6 brins de chaque herbe : estragon, 
aneth, persil ■ 1 c. à soupe de cognac 

■ piment ■ sel ■ poivre. 


Décortiquer le homard. Couper la chair 
des pinces en morceaux et la queue en 
médaillons, réserver la moitié de la queue 
au réfrigérateur pour le décor. Préchauffer 
lefourà150°C(th.3). 

Faire bouillir la crème 1 mn avec la moitié 
des herbes, poivrer. Laisser infuser 10 mn, 
filtrer. Mixer les crevettes avec le saumon 
haché et la crème, saler, poivrer, ajoirter les 
oeufs en mixant, le cognac, 2 pincées de 
piment. Verser la moitié de la préparation 
dans un moule de 26 cm de long. 
Disposer dessus la chair du homard. 
Recouvrir de préparation restante. Protéger 
d’un papier alu. 

Cuire 50 mn au four dans un bain-marie 
chaud. Laisser refroidir, réfrigérer 4 h envi- 
ron. Démouler. Servir froid, décorer avec 
les herbes restantes et le homard réservé. 

ET AVEC UNE PETITE SAUCE... 

PRÉPAREZENACCOMPAGNEMENTUNESAUCE 

MOIT1ÉMAYONNAISEAUCITRONETMOITIÉ 

FROMAGEBLANCAVECDESHERBESHACHÉES, 

OUSERVEZAVECUNEMAYONNAISEAUCfTRON. 



Jfe 
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POUR 6 PERSONNES 
PRÉPARATION : 20 MN 
CUISSON : 45 MN 


■ 30 huîtres n° 2 ■ 200 g de jeunes 
pousses d’épinards ■ 1 blanc de 
poireau ■ 1 tige de célerì ■ 1/2 carotte 

■ 1 bouquet de ciboulette ■ 30 g de 
beurre ■ 2 jaunes d’ceufs ■ 20 cl 

de crème fraîche ■ 10 cl de vin blanc 
sec + 2 c. à soupe ■ 6 gousses de 
cardamome ■ gros sel ■ sel ■ poivre. 


Hacher la carotte, le céleri et le poi- 
reau.lescuire^OmndansSOcld’eau, 


Huîtres gratinées 

avec 1 0 cl de vin blanc et les gousses 
de cardamome entrouvertes. Filtrer 
ce bouillon, saler un peu et poivrer. 
Culre les épinards 1 mn à l’eau 
bouillante salée, égoutter et presser 
pouréliminerl’eau. 

Ouvrir les huîtres en récupérant leur 
eau. Les détacher et les réserver. Rin- 
cer les coquilles, les caler sur une 
plaque à four couverte de gros sel. 
Chauffer l’eau des huîtres avec le 
bouillon de légumes préparé. Dès les 
premiers frémissements, plonger 
10 huîtres, les retirer avec une écu- 
moire dès qu’elles se raidissent (30 s 
env.) et laisser égoutter sur une pas- 


soire. Pocher de la même façon les 
autres huîtres. Filtrer le bouillon, ajou- 
ter la crème et le porter à ébullition 
pour le faire réduire de moitié. 
Poêler les épinards 2 mn dans le 
beurre chaud, ajouter 2 c. à soupe de 
ciboulette ciselée. Gamir les coquilles 
avec les épinards et poser dessus les 
huîtres pochées. 

Délayer les jaunes d’ceufs avec le 
reste de vin blanc, ajouter la crème 
réduite encore chaude et faire mous- 
seraufouet. Napper leshuîtresetfaire 
dorer 2 mn sous le gril du four. Déco- 
rer de brins de ciboulette et servir 
aussitôt. 




Dossîer Saveurs marines 
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Saint-jacques aux girolles, sauce champagne 


POUR 6 PERSONNES 
PRÉPARATION : 20 MN 
CUISSON : 25 MN 


■ 30 petites noix de saint-jacques 

(ou 18 grosses noix) ■ 300 g de petites 
girolles décongelées ■ 300 g de 
pointes d’asperges vertes surgeiées 

■ 10 cl de bouillon de légumes ■ 20 cl 
de champagne (ou vin pétillant) 

■ 1 échalote ■ 20 cl de crème épaisse 

■ 10 brins de ciboulette ■ 4 brins 
de persil ■ 50 g de beurre 

■ huile ■ 1 jaune d’oeuf ■ sel ■ poivre. 


Cuire les pointes d’asperges vertes 
encore gelées 10 mn à la vapeur. 


Nettoyer les saint-jacques à l’eau 
claire, lesséchersur un papierabsor- 
bant. Laver et hacher la ciboulette et 
lesfeuilles de persil. 
Hacherfinementréchalote, lafaire 
revenir2 mn dans unesauteuseavec 
20 g de beurre et 1 filet d’huile, puis 
ajouter les girolles bien égouttées. 
Cuire 1 0 mn à feu vif . Saler et poivrer. 
Ajouter les asperges, mélanger, puis 
réserver dans un plat au chaud. 
Déglacer la sauteuse avec le 
bouillon de légumes, ajouter la 
crème, laisser réduire 5 mn à feu vif. 
Chauffer le reste de beurre avec 
1 filet d’huile dans une large poêle. 
Faire cuire les saint-jacques 1 mn de 
chaque côté à feu vif. Saler, poivrer. 


Réserverau chaud. 

Déglacer la poêle avec le cham- 
pagne, porteràébullition 1 mn, ajou- 
ter la crème réduite, bien mélanger à 
feu vif 2 mn, puis ajouter hors du feu 
le jaune d’ceuf en fouettant. 

Répartir les girolles et les asperges 
dans 6 assiettes chaudes, ajouter les 
saint-jacques, la sauce, parsemer 
d’herbes hachées et servir aussitôt. 

S’ORGANISER 

II est possible de préparer les légumes 
à l’avance, pour n’avoir qu’à les 
réchauffer, mais attendez le demier 
moment pour cuire les saint-jacques, 
et surtout terminer la sauce, 
qui ne supporte pas le réchauffage. 



Velouté en habit de fête 


POUR 4 PERSONNES 
PRÉPARATION : 20 MN 
CUISSON : 35 MN 


■ 4grosses queues de 
langoustines ■ 600 g de 
potimarron ■ 150 g de lentilles 
corail ■ 1 oignon ■ 15 cl de lait 
de coco ■ 1 c. à café de cumin 

■ huile d’olive ■ 4 brins de 
ciboulette ■ sel ■ poivre. 


Peler le potimarron, retirer les 
graines et le couper en gros mor- 
ceaux. Peleretémincerroignon. 
Faire revenir l’oignon 2 mn dans 
3 c. à soupe d’huile d’olive. Ajou- 
ter le potimarron. Couvrir avec 
1 litre d’eau (filtrée de préfé- 
rence), cuire àfeu moyen 15 mn. 
Ajouter les lentilles corail 
préalablement rincées et le lait 


de coco, poursuivre la cuisson 
15mnàfeu doux. 

Fendre les queues de lan- 
goustines dans la longueur, les 
décortiquer en retirant le boyau 
noir. Mettre les langoustines 
dans un plat à four, les arroser 
d’1 filet d’huile, cuire 4 à 5 mn au 
four préchauffé à 180 °C (th. 6). 
Vérifier la cuisson des lé- 
gumes, en piquant la pointe d’un 
couteau, qui doit s'enfoncer faci- 
lement, puis les mixer. Assaison- 
ner avec sel, poivre et cumin. 
Répartir dans 4 jolies cou- 
pelles, ajouter une langoustine, 
parsemer de ciboulette ciselée 
et de poivre et servir aussitôt. 

UN PARFUM EN PLUS 

Vous pouvez remplacer la 
ciboulette par de la coriandre 
fraîche ciselée. 




Petits rouleaux de saumon fumé 


P0UR 6 PERS0NNES 
PRÉPARATION : 30 MN 
RÉFRIGÉRATION : 2 H 


■ 6 grandes tranches de 
saumon fumé ■ 1 bouquet de 
ciboulette ■ 1/2 pomme granny 
smith ■ 1 petite carotte ■ 1/4 de 
concombre ■ 2 c. à soupe de 
graines de tournesol écalées 

■ 1 poignée de roquette ■ 3 c. à 
soupe de jeunes pousses 
d’alfalfa (ou de radis) ■ 1 yaourt 
à la grecque ■ 1 c. à soupe de 
vinaigre de noix ■ 1 c. à soupe 
d’huile ■ sel ■ poivre. 


Peler la carotte, le 1/4 de con- 
combre et la 1/2 pomme. Les 
couperen bâtonnetstrèsfinsde 
3à4cmde long. 

Laver la ciboulette, réserver 
18 belles tiges, couper le reste 
en tronçons de3à4cmde long . 


Mélanger avec les bâtonnets de 
crudités. 

Disposer 3 tranches de sau- 
mon sur un film alimentaire pour 
obtenir un rectangle. Poser la 
moitié des bâtonnets de crudi- 
tés, des graines de toumesol et 
de la roquette sur un côté du 
rectangle. Former un rouleau 
bien serré en s’aidant du film ali- 
mentaire. Réserver au frais 2 h 
au moins. Refaire la même chose 
avec le saumon et les crudités 
restants. 

Préparer la sauce : mélanger le 
yaourtaveclevinaigre, l’huile, sel 
et poivre. 

Couper chaque rouleau en 
9 tronçons, les maintenir avec 
un brin de ciboulette ébouillan- 
tée 30 secondes au préalable. 
Les poser 3 par 3 dans des 
verres bodega, répartir les 
jeunes pousses d’alfalfa dessus. 
Servir accompagné de la sauce. 
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Dossîer Saveurs marines 


Écrevisses en robe d’avocat 


P0UR4 PERSONNES 
PRÉPARATION : 20 MN 


■ 3 avocats bien mûrs 

■ 18 queues d’écrevisses cuites 
décortiquées ■ 40 g d’amandes 
émondées ■ huile d’olive 

■ 1 citron vert et demi 

■ 1 bouquet d’aneth ■ baies 
roses ■ sel ■ poivre. 


Hacher les amandes, les mé- 
langer dans un bol avec les écre- 
visses, la moitié de l’aneth haché, 
1/2 c. àcafé de baies roses écra- 
sées, sel, poivre. Ajouter 1 filet 
d’huile, bien mélanger. 


Couper les avocats en deux 
dans le sens de la largeur, retirer 
les noyaux, les évider à l’aide 
d’une cuillère sans abîmer 
l’écorce. Réserver les écorces, 
les arroser d’un peu de jus de 
citron. Couper la chair en dés, 
les arroser du jus d’1 citron vert. 
Mélanger avec les écrevisses. 
Rectifier l’assaisonnement. 
Remplir 4 demi-avocats en 
tassant bien et en faisant débor- 
der la préparation au-dessus de 
l’écorce. Bien serrer avec les 
mains pour maintenir. Arroser 
d’un peu de citron. Décorer de 
baies roses et d’aneth et servir 
sans attendre. 



LABONNE DÉCOUPE 

Pour couper un avocat en dents de loup, il faut l’inciser en son 
milieu jusqu’au noyau avec un petit couteau d’office, et répéter 
ce geste en inversant l’orientation du couteau à chaque fois 
sur tout le tour du fruit. Au préalable, pour le faire tenir, 
vous aurez légèrement coupé ses extrémités. Vous pouvez 
couper tous les fruits et notamment les citrons de cette façon. 
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Bouchées aux saint-jacques 


POUR 4 PERSONNES 
PRÉPARATION : 20 MN 
CUISSON : 35 MN 


■ 2 rouleaux de pâte feuilletée 
du commerce ■ 8 coquilles 
Saint-Jacques fraîches 

ou décongelées ■ 300 g de 
saumon frais sans peau 

■ 2 échalotes ■ 30 g de farine 

■ 60 g de beurre ■ 50 cl de lait 

■ 10 cl de crème épaisse 

■ ciboulette ■ 1 jaune d’ceuf ■ 2 c. 
à soupe de lait ■ sel fin, poivre 
du moulin, noix de muscade. 


Préchauffer le four à 180 °C 
(th. 6). Découper 4 disques de 
10 cm de diamètre dans une 
pâte feuilletée. Les placer sur 
une plaque. Badigeonner de 
jaune d’ceuf battu avec du lait. 
Découper 4 autres cercles 
identiques et évider leur centre 
à l’aide d’un emporte-pièce de 
6cm. Posersurlescerclesposés 


sur la plaque, dorer. Enfourner 
20 mn. Laisser tiédir et évider le 
centre. 

Couper le saumon en dés et 
les saint-jacques en deux dans 
l’épaisseur. Faire revenir les 
échalotes émincées dans la moi- 
tié du beurre, ajouter le saumon 
et laissercuire 10 mn. Ajouter les 
saint-jacques et cuire 1 mn sur 
chaqueface. 

Faire fondre le beurre restant, 
ajouter la farine et laisser cuire 
1 mn. Verser le lait, laisser épais- 
sir cette béchamel 10 mn. Ajou- 
terlacrème, lesaumon, lessaint- 
jacques, saler, poivrer et assai- 
sonnerdemuscade. 

Garnir les bouchées de cette 
préparation, parsemerdecibou- 
lette et servir avec une salade 
verte. 

PLUS FACILE 

Vous pouvez aussi utiliser des 
croûtes de vol-au-vent à com- 
mander chez votre boulanger. 



OUVRM 


Feuilletés lotte et fruits de mer 


POUR 6 PERSONNES 
PRÉPARATION : 45 MN 
CUISSON : 30 MN 
RÉFRIGÉRATION : 1 H 

■ 300 g de pâte feuilletée « pur 
beurre » ■ 1 kg de queue de lotte 

■ 500 g de moules ■ 400 g de coques 
dessablées ■ 400 g de palourdes 
dessablées ■ 300 g de crevettes 

■ 2 échalotes ■ 2 gousses d’ail 

■ 1 verre de vin blanc sec ■ 20 cl de 
crème liquide ■ 1 bouquet gami 

■ huile d’olive ■ 1/2 bouquet de persil 
plat ■ 1 jaune d’oeuf ■ gros sel ■ poivre. 


Placer les coques et les palourdes 
30 mn dan s de I ’eau salée àlOg/litre. 
Rincer et renouveler l’opération 1 à 
2 fois, l’eau doit devenir claire. Ébarber 
etlaverlesmoules.Effeuilleretciseler 
le persil, le réserver. Peler et ciseler 
les échalotes, peler et hacher l'ail. 
Faire revenir les échalotes et l’ail 
dans un faitout huilé. Ajouter les co- 
quillages, le bouquet gami et le vin. 
Couvrir et faire cuire 7-8 mn à feu vif, 
en mélangeant de temps en temps, 
les coquillages doivent être ouverts. 
Filtrer le jus de cuisson et décoquiller 
tous les mollusques. 

Retirer la peau et l’arête centrale 


de la lotte, la couper en des. 
Décortiquer les crevettes. Dans 
une sauteuse huilée, saisir les mor- 
ceaux de lotte, 5 mn en remuant. 
Ajouterlescrevettes, mélangerl mn. 
Préchauffer le four à 200 °C (th. 6-7). 
Ajouter dans la sauteuse le jus 
filtré des coquillages, puis la crème. 
Poivrer et ajouter le persil. Mélanger. 
Répartir dans 6 cassolettes. 

Étaler la pâte, découper 6 disques, 
les badigeonner du jaune d’ceuf dilué 
dansun peu d’eau. Posersur lescas- 
solettes, appuyersur les bords pour 
maintenir la pâte et enfourner 20 à 
25 mn.Servirchaud. 
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Le bon choìx 






Bio 

Éevédans un écrin de 
naturesauvage irlandais, 
jamaiscongelé, ce saumon 
fuméauboisdechêneest 
présenté en grandes 
trancties sans ctiair brnne. 
Labeyrie,210g, 

6 tranches, 16,99 €. 


Du cabillaud mélangé à 
une purée d’aubergines, 
avecdesnotesdecumin 
etdecitron...Extrasur 
descuillèresoudes 
petites tartes feuilletées. 
La belle-iloise, lot 
de3boftesde115g, 
6,95 € 


POUR DE BELLES 
ASSIETTES MARINES 

Des ingrédients iodés pour préparer, en express 
ou presque, des entrées froides ou chaudes. 


Sans cdorant 
Une nouvelle recette très réussie, 
pour apporter un bon goût de noix de 
sairrt-jacques, avec des pommes au 
vinaigre de cidre, à des toasts ou des 
assiettes vite composées. Guyader, 
120 g, 2,25 €. 


Tout rond 

Une drôle de forme pour des 
surimis, en version nature ou 
founrée (fromage ail et fines 
herbesoutomatebasilic), 
à piquer sur des brochettes ou 
à glisser dans des verrines. 
Coraya, 130 gfnature), 2,40 € 


Oríginal 

Pour changer du saumon 
fumé, celui-destfuméà 
chaud, d’où une texture et un 
goûtau succèsgaranti. 

Monoprix, saumon fumé à 
chaud rtature Kaviari au 
rayon coupe, 59,90 €/kg. 


Venu de l’île du Prince 
Edouard, au Canada, un 
homard américain 
surgelécrujusteblanchi 
pour permettre un 
décorticagefaciledesa 
chair. Existe aussi cuit. 
CuisineetOcéan, 

350 g, à partir de 7 €. 


Durable 

Certifiées MSC, 
cesnoixdesaint- 
jacques crues ont 
étésurgeléesjuste 
aprèsla pêche, 
pourleurgarderleur 
fraîcheuretleur 
chairtendre. Escal, 
200 g, 11,50 € 
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", LES PR1X SONT DOmïS A TTTfíE tNDICATJF ET SONT ! 






Libre et façonné par la mer, c’est ainsi que le poisson sauvage d’AIaska 
grandit dans les grands espaces du Pacifique Nord où il se nourrit 
naturellement de planctons et de petits poissons : c’est ce qui lui confère ce goût 
et cette couleur incomparables que seuls les poissons sauvages possèdent. 


FOREVER WILD 




l’eau EST MON ÉLÉMENT, MA TERRE. 

AU LARGE, JE LUTTE FACE AUX COURANTS DANS 
LES EAUX IND OMPT ABLES DU PACIFIQUE NORD. 

c’est leur rudesse qui me charpente 

ET FAIT CE QUEJE SUIS. ” 


www.alaskaseafood.fr 




Toujours sauvage. 



En questîons 


LE FOIE GFÌAS 

ON NE S’EN LASSE PAS 


Délicieux et facile à mettre 
en scène, il est l’invité 
d’honneur de nos tables de 
fêtes. Que vous l’achetiez 
cru ou transformé, 
choisissez-le bien... 



I 

■ 





Le foie 

gras est-il 100% 
français? 

La Bulgarie et la Hongrie, 
pays producteurs d’oie partradition 
mais aussi de canard, 
fournissent 20 % du foie gras 
vendu en France. L’origine doit être 
indiquée sur les étiquettes. 

Les élevages f rançais sont 
surtout situés dans les 
LandesetleGers. 


30 Maxi Cuisine 



De canard ou d’oie, combien 
en dégustons-nous ? 

Le canard est loin devant : seulement 
3 % des 19 500 tonnes de foie gras 
consommées par an en France sont à 
base d’oie. Pour deux raisons : le goût 
du canard est plus marqué, et il est 
moins cher. Le canard, notamment de 
race mulard, plus facile à élever 
et à engraisser que l’oie, est depuis 
longtemps majoritaire en France, 
premier pays producteur, 
consommateur et exportateur mondial. 

Va-t-il coûter de plus en 
plus cher ? 

La crise phytosanitaire récente a entraîné 
une fermeture provisoire des élevages, et 
des mises aux normes, d’où un déficit de 
production. Lahaussedeprixestestimée 
entre 10 % et 20 % cette année. 

Quels labels garantissent 
sa qualité ? 

Lelabeleuropéen, IGPSud-Ouest,certi- 
fie une originefrançaise depuis l’élevage 
jusqu’à la transformation. La garantie de 
qualité supérieure, on la trouve surtout 
dans les Label Rouge et bio aux cahiers 
des charges plus contraignants : élevage 
en plein air, nourriture au mai's en grains 
(et non des bouillies), interdiction desanti- 
biotiques. . . Pour le foie cru sous vide, f iez- 
vous à l’étiquette « extra », qui est le top. 

Cru, peut-on le congeler ? 

Le foie cru entier se congèle très bien et se 
garde 6 à 9 mois. N ’hésitez pas à en ache- 
ter après les fêtes, les grandes surfaces 
proposant alors de bonnes affaires, sou- 
vent à moitié prix, ou quand la demande 
est moins forte après le mois d’avril. 

Faut-il fariner les escalopes 
avant de les frire ? 

Les tranches de foie cru rejettent du gras 
en cuisant. Unefinecouchedefarine, de 
féculeou d’amidon en limite le rejet. Inutile 
cependant defariner les escalopes surge- 
lées : sans décongélation, elles rejetteront 
peu de graisse. N’oubliez pas d’éponger 
les tranches sur du papier absorbant 
avant de servir sur des assiettes chaudes. 

Combien de temps 
stériliser un bocal ? 

Entre 105 °C et 110 °C, comptez 50 mn 
de stérilisation pour 350 g. Vous obtenez 
une conserve traditionnelle à déguster 
aprèsvieillissement(au moins 1 an). Pour 
le mi-cuit, àdéguster dans les 3 semaines 
et garder au frais, comptez 25 mn entre 
80 °Cet 100 °C. 


Parsemezde 
gouttes de velours 
de balsamique et de 
. chapelure de pain 
^ d'épice toasté, 


Velouté de céleri-rave 
au foie gras caramélisé 


POUR 4 PERS0NNES 

PRÉPARATION : 20 MN CUISS0N : 50 MN 

■ 160 g de foie gras de canard entier 
mi-cuit ■ 700 g de céleri-rave ■ 1 pomme de 
terre farineuse (150 g) ■ 1 oignon ■ 40 g 

de beurre ■ 20 cl de crème épaisse ■ 1 cube 
de bouillon de volaille ■ 2 c. à soupe 
de vinaigre balsamique ■ 2 c. à soupe de 
vinaigre de vin de bordeaux ■ 2 c. à café 
de sucre ■ 3 pincées de noix de muscade 

■ sel ■ poivre ■ baies roses. 


Couper lefoie gras en cubes, lesgarder au 
réfrigérateur couverts d’un film. 

Hacher et faire revenir l’oignon 5 mn dans 


20 g de beurre, ajouter la pomme de terre en 
dés et le céleri coupé en morceaux. Mélanger 
5 mn. Verser 1 ,25 1 d’eau bouillante addition- 
née du bouillon de volaille, cuire 30 mn à par- 
tirdel’ébullition. 

Passer la soupe au moulin à légumes grille 
fine, ou lamixerjusqu’àuneconsistance lisse. 
Ajouter la crème, le reste de beurre, la noix 
de muscade, poivrer, saler si nécessaire, 
garder sur feu doux 7 à 8 mn. 

Verser les 2 vinaigres et le sucre dans une 
poêle, cuire 2 à 3 mn à la consistance siru- 
peuse d’un caramel. Ajouter les dés de foie 
gras, mélanger20 secondes. 

Servir le velouté dans des bols en répar- 
tissant lefoie gras. Parsemer de baies roses 
etserviraussitôt. 
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En questions Le foie gras 


Qu’il soit cru ou cuit, préparé maison en terrine ou 
sorti d’une conserve, le foie gras fait toujours son pett effet ! 


Le bloc 
est-il aussi 
typé que le foie 
entier ? 

Meilleur marché que le foie gras 
entier, le bloc est une émulsion de 
foies gras malaxés. II a une texture 
souple mais il n’a pas le fruité très 
particulier d’un lobe. Sans trace de 
gras, c’est une altemative pra- 
tique et agréable pour des 
amuse-bouches. 


Fait maison ou acheté, 
combien de temps le 
conserver ? 

Un foie cm ne se garde que 2 à 3 jours et s’il 
est sous-vide, 12 jours au plus. Le mi-cuit 
maison en conserve, 3 semaines maximum 
dans le bas du réfrigérateur (5 jours en ter- 
rine). Tenez strictement compte de la DLC 


(date limite de consommation) des bocaux 
et ballottines du commerce. Le foie gras 
traditionnel stérilisé maison, ou acheté, se 
garde2à3ans. 

Quelle quantité prévoir ? 

Pour un apéritif, de 15 à 20 g par personne. 
Certaines marques proposent des mé- 
daillons de 40 g à utiliser sur des canapés, 
en farce de feuilletés ou en lichettes sur un 
velouté chaud. En entrée, de 40 à 50 g de 
foie en bocal ou au torchon, soit un bocal 
de 180 à 190 g pour 4 personnes et de 
320 g pour 6 à 8. Frais, à poêler, pour des 
tournedos Rossini, comptez 1 tranche de 
140gpar personne. 

Quelles astuces pour bien 
le découper ? 

Passez la lame chaude d’un couteau entre le 
bocal et lefoie pour ledémouler. Tranchez-le 
ensuite en trempant la lame régulièrement 
dans de l’eau chaude. Pour obtenir des billes, 
moulez-les directement à même le bocal 
avec une cuillère à melon. Pour découper 
des copeaux, mieux vaut un foie en forme 


de cylindre. Durci au congélateur 20 mn, 
il se tranche finement avec une mandoline. 

Quels pains conviennent 
le mieux ? 

L’idéal est de prévoir plusieurs sortes de 
pain, une très bonne baguette tradition ou 
de campagne aura cette pointe d’acidité qui 
met en valeur un foie gras de canard entier 
au naturel. Proposez aussi des tranches 
de pains aux fruits : figues, raisins ou noix. 
Avec un foie parfumé à l’armagnac ou au 
gewurztraminer et épicé comme celui à 
l’alsacienne, proposez des pains briochés 
et toastez-les au dernier moment. 

Avec quel vin le servir ? 

Par tradition, lefoie gras est accompagné de 
vins moelleux ou liquoreux : jurançon, sau- 
temes, loupiac, monbazillac, coteaux-du- 
layon... On peut aussi opter pour un verre 
de pommeau de Normandie ou de muscat. 
Mais si on préfère le vin rouge, les cépages 
cabernetsauvignonou merlot, du Bordelais 
ou du Languedoc, forment de bons accords. 
Un bon porto rouge est aussi très apprécié. 


LEFOIE GRAS, 
C’ESTBON... 

En bocal, au torchon, en boîte 
À la cuillère : des cubes de foie gras 
posés sur une couche de confiture 
d’oignons ou de gelée de vin. 

En billes : roulées dans de la chapelure 
de pistache, des grains de pavot ou de 
sásame, des raisins secs, du praliné. . . 

En mini-piques : des cubes, enfoncés 
sur des piques, avec des grains de raisin, 
des dés de figues ou de pain d’épice. 

En papillotes : des cubes de foie et du 
chutney de figues, déposés sur 
des carrés de feuilles de brick fermées 
en les pinçant, et cuites 7 mn au four. 
Cru, entier ou en lobes 
En cocotte : le foie est cuit entier à feu 
très doux, dégraissé, mouillé avec un vin 
doux (porto ou muscat) et servi avec 
des gros grains de raisins, ou des quartiers 
de coings cuits. 

En escalopes : nature ou trempées dans 
une chapelure de pain d’épice ou 
de sésame, poêlées et accompagnées 
de pommes cuites ou de tranches de 
mangue poêlées. 




32 Maxi Cuisine 




Terrine au pain 
d’épice 

POUR 6 À 8 PERSONNES 
PRÉPARATION : 20 MN CUISSON : 35 MN 
RÉFRIGÉRATION : 27 H 


■ 1 foie gras de canard cru (env. 550 g) 

■ 1 pain d’épice de 350 g environ ■ 1 c. 
à soupe de vin blanc liquoreux ■ 1 c. à 
soupe d’apéritif anisé ■ 1 pincée 

de cannelle ■ 2 c. à café rases de sel 
fin ■ 1 c. à café rase de poivre du 
moulin. 


24 h à l’avance : séparer délicatement 
les deux lobes. Faire une incision au 
centre, sur toute la longueur du lobe et 
retirer la veine principale à l’aide d’un 
petit couteau pointu. Mettre les lobes 
dans un saladier, arroser des alcools, 
verser la cannelle, sel et poivre. Couvrir 
et réserver 3 h au réfrigérateur. 

Mettre le foie dans la terrine, tasser 
légèrement. Couvrir avec une feuille de 
papierd’aluminium. Poserlaterrinedans 
un bain-marie chaud. Cuire 35 mn au 
four préchauffé à 90 °C (th. 3). 
Récupérer la graisse, la réserver au 
réfrigérateur pour un autre usage. Cou- 
vrir la terrine avec une presse et un poids, 
placer24 h au réfrigérateur. 

H 3 h avant : couper le foie en 4 dans la 
longueur à l’aide d’un couteau à décou- 
per passé sous l’eau chaude. Retailler le 
pain d’épice à la dimension du foie gras, 
puis le couper en 4 assez fines dans la 
longueur. 

Reformer une terrine en alternant les 
tranches de foie et de pain d’épice. Bien 
emballer dans un film alimentaire et ré- 
server au frais 3 h au moins avant de 
servir coupé en tranches. 




l/ous pouvezaussi 
gamird’une noisette 
de confít d’échalotes 
ou de gelée de vin 
moelleux. 


POUR 6 PERSONNES 

PRÉPARATION : 15 MN CUISSON : 25 MN 


■ 190 g de foie gras en conserve ■ 160 g de 
farine complète type 110 ■ 100 g de grana 
padano râpé ■ 5 ceufs ■ 25 cl d’eau ■ 40 g 
de beurre ■ 1 c. à café de mélange 4-épices 

■ 2 g de sel fin ■ 1 c. à café de baies roses 

■ fleur de sel ipoivre. 


Chauffer l’eau avec le beurre, les épices et 
le sel. Retirer du feu dès l’ébullition, verser la 
farine en u ne seu le fois et mélanger vivement 
avec une spatule jusqu’à ce que le mélange 
se décolle de la paroi de la casserole. Pré- 
chauffer le four à 180 °C (th. 6). 


Remettre sur feu très doux et laisser sécher 
la pâte 1 ou 2 mn en la remuant sans arrêt. 
Retirer du feu et ajouter les ceufs un par un, 
en remuant après chaque ajout jusqu’à ce 
que chaque CBuf soit bien incorporé. Le mé- ^ 
lange doit être légèrement élastique. 

Ajouter le fromage râpé, poivrer. Former q 
des mini-gougères de 3 cm de diamètre à la 1 
poche à douille lisse, en les espaçant sur une | 
plaque à pâtisserie couverte de papier sulfu- | 
risé. Cuire 20 mn environ sans ouvrir la porte | 
du four : les gougères doivent être dorées et 'i 
bien gonflées. Laissertiédirdans lefouréteint. | 
Couper les gougères en deux. Déposer í 
1 petite tranche de foie gras, parsemer d’un I 
peudefleurdeseletdebaiesrosesécrasées, | 
et refermer les gougères. I 
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En questîons Le foie gras 


Mi-cuit maison au chutney de poires 
et cranberries 


POUR 6 Â 8 PERSONNES 
PRÉPARATION : 20 MN CUISSON : 1 H 05 
RÉFRIGÉRATION : 27 H 


■ 1 foie gras de canard cru (env. 550 g) 

■ 2 c. à soupe de cognac ■ 1 pincée 

de muscade ■ 2 c. à café rases de sel fin 

■ 1 c. à café rase de poivre du moulin. 

Le chutney : 300 g de poires au sirop 
égouttées ■ 100 g de cranberries séchées 

■ 50 g de cassonade ■ 10 cl vinaigre de cidre 

■ 2 c. à café de graines de moutarde ■ 4 c. à 
soupe de gelée de coing ■ sel ■ poivre. 


La veille : séparer délicatement les deux 
lobes. Faire une incision au centre, surtoute 
lalongueurdu lobeet retirer laveine principale 
à l’aide d’un petit couteau pointu. Mettre les 
lobes dans un saladier, arroser du cognac, 


verser la muscade, sel et poivre. Couvrir et 
réserver 3 h au réfrigérateur. 

Mettre le foie dans la terrine tasser légè- 
rement. Couvrir avec une feuille de papier 
d’aluminium. Poser la terrine dans un bain- 
marie chaud. Cuire 35 mn au four préchauffé 
à 90 °C (th. 3). 

Récupérer la graisse, la réserver au réfrigé- 
rateur pour une autre utilisation. Couvrir la 
terrine avec une presse et un poids, placer 
24 h au réfrigérateur. 

Le jour même : faire le chutney. Couper les 
poires en petits dés, ajouter tous les ingré- 
dients et laisser macérer 1 heure environ. 
Mettre à cuire la marinade du chutney àfeu 
doux 30 mn. Laisser refroidir à température 
ambiante 1 h, puis réserver au frais 1 h. 
Servir le foie gras tranché, accompagné 
du chutney, de pain au sésame et éventuel- 
lement de figues coupées en 4. 
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granapadano.it 



FABRIQUE 

Avec la même passion pendant 
près de 1000 ans dans le coeur 
de la vallée du Pô en Italie du Nord 
en utilisant uniquement du lait de la région, 
et avec un affinage entre 9 à plus de 20 mois; 
contrôlé et garanti par le Consortium 
pour la Protection du Grana Padano, 
il est devenu le fromage AOP* 
plus vendu dans le monde 
et l’un des produits les plus aimés 

EN ITALIE. 



# 





A 


G R AN A 
PADANO 


V/ 

EXCELLENCE 

ITALIENNE 

'7jv/&4/ ^/zr/za /7/7 


AOP: Appellation d'Origlne Protégée 



4 tab le I es amis ! 


CHIC ET 
GOURMAND 


Des produits de qualité, 
une préparation raffinée 
et une jolie présentation, 
voilà la recette pour 
régaler vos invités. 


/ 


* 


Poularde 
aux épices 
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À table I es 



Bisque 
aux crevettes 


P0UR6 PERSONNES 
PRÉPARATION : 20 MN 
CUISSON : 20 MN 


■ 18 crevettes roses 
décortiquées ■ 2 boîtes 

de bisque de homard (2 x 300 g) 

■ 1 bulbe de fenouil ■ 1 blanc 
de poireau ■ 2 gousses d’ail 

■ 10 cl de vermouth 

■ 25 cl de fumet de poisson 

■ 20 cl de crème liquide 

■ 2 c. à soupe d’huile d’olive 

■ 1 c. à soupe de baies roses 
concassées ■ sel ■ poivre. 


Réserver le plumet du fenouil, 
peler le bulbe et l’émincer. Net- 
toyer le blanc de poireau et 
l’émincer. Faire revenir ces lé- 
gumes 5 mn dans une sauteuse 
dans l’huile chaude. 

Verser le vermouth, faire ré- 
duire de moitié. Ajouter la bisque 
de homard, le fumet, l’ail pelé et 
écrasé, saler et poivrer. Couvrir 
et laisser mijoter 10 mn. Mixer 
finement. 

Ajouter les baies roses, 10 cl 
de crème et les crevettes cou- 
pées en dés. Faire mijoter 5 mn. 
Verser dans des assiettes 
creuses.ajouterl filetdecrème 
chaude, des pluches de fenouil 
etserviraussitôt. 

JOLIEDÉCO 

Disposez sur chaque assiette 
un long bâtonnet de pain aux 
céréales grillé. 
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Foie gras 
exotique 


P0UR 6 PERS0NNES 
PRÉPARATION : 10 MN 
CUISS0N : 5 MN 


■ 12 petites tranches de foie 
gras de canard cru (environ 
750 g) ■ 3 mangues pas 
trop mûres ■ 2 c. à soupe de 
graines de sésame noir 

■ 15 cl de vin blanc moelleux 
(jurançon, monbazillac) 

■ sel ■ poivre. 


Peler les mangues, prélever la 
chair autour des noyaux et la 
détaillerentranches. 

Chauffer une grande poêle, 
saler et poivrer les tranches de 
foie gras et les poêler environ 
40 secondes de chaque côté. 
Réserver au chaud entre deux 
assiettes. 

Dégraisser la poêle. Ajouter 
les tranches de mangues et les 
faire dorer à feu vif de tous 
côtés. Réserver au chaud entre 
deuxassiettes. 

Verser le vin blanc moelleux 
dans la poêle, décoller les sucs 
avec une spatule en bois et faire 
réduire2à3mn. 

Disposer les tranches de foie 
gras et de mangues sur les as- 
siettes. Napper de sauce et 
parsemer de graines de sésame 
noir.Serviraussitôt. 

COMMEUNCHEF 

Si vous achetez un foie gras 
cru entier, réservez-le 
dans la partie la plus froide 
du réfrigérateur pour 
pouvoir le trancher facilement 
en biais. 




Poularde 
aux épices 

P0UR 6 PERS0NNES 
PRÉPARATION : 30 MN 
MARINADE : 12 H 
CUISS0N : 45 MN 


■ 1 poularde coupée en 
morceaux ■ 4 carottes 

■ 1 oignon ■ 2 gousses d’ail 

■ 1 c. à soupe de gingembre 
haché ■ 1 citron vert ■ 1 boîte 
de 400 ml de lait de coco 

■ 800 g de tagliatelles fraîches 

■ 4 c. à soupe d’huile d’olive 

■ 1 c. à café de curcuma 

■ 1 anis étoilé ■ 2 bâtons 

de cannelle ■ 1/4 de c. à café 
de garam massala ■ sel. 


Mélanger le jus du citron vert, 
2 c. à soupe d’huile d’olive et le 
garam massala. Mettre les mor- 
ceaux de poularde dans un plat 
creux, saler, arroser de marinade, 
couvrir et réfrigérer 1 nuit. 

Peler les carottes et les couper 
en bâtonnets. Peleret hacherfine- 
ment l’oignon et les gousses d’ail. 
Colorer les morceaux de pou- 
larde égouttés 5 à 6 mn à dans le 
reste d’huile dans une sauteuse. 
Réserver. Faire revenir les ca- 
rottes, l’oignon, l’ail et le gin- 
gembre 6 à 7 mn en remuant. 
Ajouter l’anis et la cannelle, le lait 
de coco et 25 cl d’eau. Saler. 
Remettre la poularde et laisser 
mijoter30 mn àcouvert. Cuire les 
tagliatellesàl’eau bouillantesalée 
additionnéedu curcuma le temps 
indiquésurlepaquet. 
Présenter les morceaux de 
poularde sur les assiettes, avec 
la sauce et les tagliatelles. 

PLUS EXOTIQUE 

Ajoutez quelques feuilles 
de carì (épicerìes asiatiques) 
dans la cuisson de la volaille. 



Tarte aux 
pamplemousses 

P0UR 6 PERS0NNES 
PRÉPARATION : 20 MN 
CUISS0N : 50 MN 


■ 3 pamplemousses roses 

■ 170 g de sucre en poudre 

■ 30 g de farine + 10 g ■ 100 g 
de poudre d’amande ■ 2 c. à 
soupe de miel ■ 1 rouleau de 
pâte sablée ■ 100 g de beurre 
+ pour le moule ■ 2 oeufs 

+ 3 blancs. 


Disposer la pâte sablée dans 
un mouleàtartebeurréd’environ 
25 cm de diamètre. Cuire à blanc 
8 à 10 mn au four préchauffé à 
200 °C (th. 6-7). 

Peler à vif les pa mplemousses 
et détacher les segments en ré- 
cupérant le jus. Mélanger dans 
un saladier le beurre mou avec 
80 g de sucre, le miel et le jus des 
pamplemousses. Incorporer la 
poudred’amande, lafarineet les 
2 ceufs. 

Gamir le fond de tarte de cette 
crème d’amande. Répartir les 
segments de pamplemousses 
en rosace. Enfourner35à40 mn. 
Laisser tiédir avant de démouler. 
Battre 3 blancs d ’ceuf s en neige 
en ajoutant 90 g de sucre à la fin. 
Mettre dans une poche à douille 
cannelée et recouvrir la tarte de 
pointes de meringue. Passer 
quelques minutes sous le gril du 
fourchaud pourcoloreretservir. 

VARIANTE 

Remplacez les pamplemousses 
par des oranges ou des 
clémentines ou encore un 
mélange des trois. 
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PHOTOS SUCRÉ SALÉ/Sì 



PUBLI-COMMUNIQUÉ 




C'EST NOUVEAU 


Pourquoi mon i-Companion 
m'est devenu indispensable 


Pour vérifier la compatibilité de votre smartphone/tablette, rendez-vous sur moulinex.fr 

i-Companion robot cuiseur connecté 


cuisiner devient facile 


Connecté à une appli mobile, mon robot i-Companion me facilite 
la vie. Avec lui, je gagne du temps et je progresse chaque jour. 


BRIOCHE ROULÉE 
AU CHOCOLAT 

POUR 4 PERSONNES 
PREPARATION: 15 MIN. 
CUISSON : 25 MIN. 

REPOS: 1 H30 


200 g de pâte à tartiner au 
chocolat ■ 1 sachet de levure 
de boulanger déshydratée ■ 40 g 
de sucre ■ 50 g de pépites de 
chocolat (facultatif) ■ 13 cl de lait 


demi-écrémé ■ 3 jaunes d'oeufs 

■ 300 g de farine blanche 

■ 40 g de beurre mou en dés ■ sel 

Dans le robot muni du couteau 
pour pétrir/concasser, mettez 
le lait et la levure et lancez la 
préparation. Ajoutez la farine, 

2 jaunes d'oeufs, le sel, le sucre 
et le beurre. Appuyez sur «start» 
pour lancer la réalisation de la 
pâte. Enfin, travaillez la pâte à la 
main pendant 1 min puis étalez-la 


à l'aide d'un rouleau p>our former 
un rectangle. Coupez huit bandes 
et badigeonnez-les de pâte à 
tartiner. Roulez chaque bande 
sur elle-même et mettez-les dans 
un moule à cake en les serrant. 
Laissez reposer 1 h 30 à l'abri 
des courants d'air. 

Préchauffez le four à 165 °C 
(th. 5/6). Badigeonnez la 
brioche du jaune d'ceuf restant 
et saupoudrez de pépites de 
chocolat. Enfournez pour 25 min. 


II estCONNECTÉ 


Ce robot cuiseur tout-en-un découpe les ingrédients, mélange, 
pétrit, fouette, mijote, cuit à la vapeur ou rissole à la perfection... 
tout cela dans un seul bol. Mais ce qui le rend encore plus performant, 
c'est la connexion à un terminal mobile. Ses fonctions connectées en 
font un super assistant, avec qui je peux réussir plus de choses, encore 
plus facilement. 


Plus de 500 RECETTES 


Je ne suis plus jamais à court d'inspiration : 
depuis l'appli mobile, j'accède à des centaines 
de recettes. Je n'ai qu a choisir entrée, plat 
ou dessert et à me laisser guider de A à Z, en 
commençant par la liste des courses. 


Des programmes AUTOMATIQUES 

L'appli envoie toutes les données des recettes à mon i-Companion : 
ingrédients, découpe, temps de cuisson, vitesse... et nous nous 
mettons à cuisiner. Pendant qu'il mélange ou cuit, j'en profite pour 
vaquer à d'autres occupations. Dès qu'il aura besoin de moi (par 
exemple pour ajouter un ingrédient), il m'enverra une notification. 
Et quand ce sera prêt, il me préviendra. 


II estTRÈS BIEN CONÇU 

Bien que son bol soit assez grand pour régaler jusqu'à huit 
personnes (4,5 L de capacité maximale, 2,5 L utiles), mon 
i-Companion est vraiment compact. ■ 




Mîeux connaître 


ï 










r-. 


Fraisetacidule 
ou confit et sucré 
il se déguste 
commeune 
triandise ou se 
glisse dans les 
recettes salées 


commesucrees. 


n 

un petit fruit à croquer ! 
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Mini 

Originaire de Chine, son nom signifie 
« orange d'or ». II a été rapporté par le 
botaniste écossais Robert Fortune, d'où 
son nom latin : « Citrus fortunella ». II fait 
partie de la famille des agrumes, mais il 
est si petit et sa peau est si fine qu’on ne 
le presse, ni le pèle : frais et doux-amer, 
il se déguste entier, y compris avec ses 
(rares) pépins. Lecroisementdu kumquat 
et de la mandarine a donné naissance au 
calamondin, un peu plusgroset juteux. 

Bon choix 

II existe plusieurs variétés, dont le répandu 
nagami, ovale et acide, à la peau sucrée, 
le japonica, rond à chair douce, et le mar- 
garita, plus allongé et plus acide. Dans 
tous les cas, il faut le choisir ferme mais 
souple, avec une peau lisse, brillante 
et sans tache. II peut se conserver 3 à 
ôjoursàtempératureambiante. Plusilest 
mûr, moins il est acide. II existe une petite 
production de kumquats en Provence et 
en Corse, mais la majorité est exportée de 
Chine, Israèl, Afrique du Sud. . . 



Entremets vanillé aux kumquats 


Dégustation 

Malaxez-le quelques secondes avant de 
le croquer pour libérer les essences de 
son écorce. Frais, il apporte du peps à 
une salade avocat-crevettes. Coupé en 
tranches et revenu au beurre, il accom- 
pagne magret de canard et rôti de porc. 
Confit, il seglissedans lescakes, coupes 
de glace ou, habillé de chocolat noir, ac- 
compagne un café gourmand. II fait aussi 
d'excellentes confitures, relevé de vanille 
ou de cannelle. 

Bons compagnons 

Viandes : canard, porc, poulet 

Poissons : crevette, 

noix de saint-jacques, lotte 

Fruits : ananas, mangue, fruit de la 

Passion, noisette 

Épices : vanille, cannelle, cardamome 
Et aussi : chocolat, café, Grand Marnier 


POUR 6 PERSONNES PRÉPARATION : 1 H 
RÉFRIGÉRATION : 12 H CUISSON : 20 MN 


■ 300 g de kumquats ■ 50 cl de crème 
liquide ■ 4 jaunes d’ceufs ■ 150 g de sablés 
bretons ■ 18 mini-biscuits à la cuillère 

■ 15 cl de sirop de sucre de canne ■ 80 g 
de sucre en poudre ■ 80 g de beurre 

■ 1 gousse de vanille ■ 1 c. à soupe rase 
de Maïzena ■ 1 feuille de gélatine (2 g). 


Couper les kumquatsen tranches, éliminer 
les pépins. Chauffer le sirop de sucre de 
canne avec la même quantité d’eau et 1/3 de 
la gousse de vanille. Faire bouillir 5 mn, ajou- 
ter les kumquats, laisser frémir 10 mn. 
Éteindre le feu, couvrir et laisser refroidir. 
Mélanger les sablés écrasés avec le beurre 


fondu. Étalerdanslefondd’un mouleàchar- 
nière. Disposer les biscuits à la cuillère autour. 
Réserverau frais. 

Fouetter les jaunes, le sucre et la Maïzena, 
incorporer la crème et les graines de la vanille 
restante. Verser dans une casserole et cuire 
sans bouillir, jusqu’à ce qu'elle épaississe 
comme une crème anglaise. 

Incorporerla gélatine préalablementramol- 
lie dans de l’eau froide et bien égouttée. Lais- 
ser tiédir la préparation avant de verser dans 
le moule et réfrigérer 12 h. 

Égoutter les kumquats, les déposer sur la 
crème, démouler et déguster bien frais. 

Matín 

À défaut de mini-biscuits à la cuillère , 
prenez des grands coupés en deux ou des 
langues de chat. 


RETROUVEZ SA SAVEUR DANS... 

CONFITURE. 55 % de fruits et cuisson au chaudron, une confiture artisanale 
qui donne du peps au petit dej ! L a Trínquelinette, 5,90€les370g, 
wvmJesproducteursdecaractere.com. 

THÉ. Du thé vert du Yunnan (réputé en Chine) avec 20 % de kumquat, 
auxvertusantioxydantesetrelaxantes. MontAsie, 3,39€les40g, www.the-sante.com. 
RHUM. Kumquat, café et vanille parfument de leurs saveurs intenses et délicates 
un rhum A0C de Martinique. bes ríiums de Ced, 28€les70 cl, www.lesrhumsdeced.fr. 
CONFISERIE. Des kumquats confits, pour décorer la bûche, agrémenter 
un gâteau au chocolat ou encore accompagner le café. 

PSP, 2,15 €les 200 g, www.thanh-binh.fr. 



L'abos d'stcooi est dsngereux pour I* senté. 
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Hïeux connaître Le kumquat 


Magret à la purée 
aigre-douce 

POUR 4 PERSONNES 

PRÉPARATION : 30 MN CUISSON : 55 MN 



Gambas poêlées aux agrumes confits 


POUR 4 PERSONNES 

PRÉPARATION : 20 MN CUISSON : 25 MN 


■ 28 kumquats ■ 12 gambas crues (fraîches 
ou surgelées) ■ 1 citron vert bio ■ 1 citron 
jaune ■ 50 g de sucre roux ■ 3 c. à soupe 
d’huile d’olive ■ 1 c. à soupe de sauce soja 

■ 1 pincée de piment d’Espelette ■ sel 

■ poivre. 


Ébouil lanter les kumquats 5 mn, les égout- 
ter et les rafraîchir sous un filet d’eau froide. 
Les éponger et les couper en rondelles, éli- 
miner les pépins. Rincer et essuyer le citron 
vert, le couper en petits quartiers. 
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Verser dans une poêle le jus du citron jaune, 
10 cl d’eau, la sauce soja et le sucre roux. 
Mélanger, porter à ébullition et faire réduire 
de moitié. Ajouter les kumquats et le citron 
vert, cuire 10 à 12 mn à feu doux, jusqu’à ce 
que le sirop enrobe les agrumes. 
Décortiquer les gambas en conservant la 
queue. Les poêler 2 mn dans l’huile chaude, 
assaisonner de piment d’Espelette, sel et 
poivre. Les mélanger hors du feu aux petits 
agrumes confits et déguster aussitôt. 

Bien accompagnees 
Servez les gambas avec du riz basmati 
ou une purée de patate douce relevée 
d’un peu de lait de coco. 


■ 200 g de kumquats ■ 2 magrets 

de canard ■ 4 carottes ■ 2 oranges ■ 60 g 
de beurre ■ 20 cl de vin blanc sec 

■ 2 c. à soupe de miel ■ 1 c. à soupe de 
vinaigre de vin blanc ■ 1 pincée 

de gingembre en poudre ■ 1 c. à café de 
baies de genièvre ■ sel ■ poivre. 


Ébouillanter les kumquats 5 mn, les 
égoutter et les rafraîchir sous un filet d’eau 
froide. Couper 4 kumquats en rondelles et 
les faire macérer dans le jus d’une orange. 
Verser le jus de l’autre orange dans une 
casserole avec 10 cl de vin blanc et 10 cl 
d’eau. Ajouter 1 c. à soupe de miel, le vi- 
naigre, le gingembre, les carottes pelées 
coupées en tronçons et les kumquats res- 
tants coupés en 2, saler et poivrer. 
Cuire40mnàfeu doux, égoutter, réduire 
en purée et ajouter le beurre. Réserver au 
chaud dans un bain-marie. 

Entailler la peau des magrets, les poser 
côté peau sur une poêle et chauffer 5 à 
6 mn pour faire fondre la graisse. Jeter la 
graisse et cuire 2 à 3 mn l’autre face des 
magrets, les réserver entre 2 assiettes. 
Verser le vin et le miel restants dans la 
poêle, ajouterôcl d’eau et legenièvre. Lais- 
ser bouillir 3 mn, saler, poivrer. 

Servir les magrets coupés en tranches 
épaisses avec la purée aigre-douce. Ajou- 
ter les rondelles de kumquats réchauffées 
dans le jus d’orange et la sauce. 

Pratique 

Préparez la purée à l’avance et réchauffez - 
la au demier moment au bain-marie ou au 
micro-ondes. 



PHOTOS SUCfíÉ SALÊ 


Plaîsirs salés 


LES GIBIERS, 

de belles bêtes à cuisiner 


Laissez-vous tenter par ces 
viandes originales, goûteuses, 
peu grasses et pas 
si compliquées à préparer ! 


Petits pies de sanglier 



POUR 6 PERSONNES PRÉPAR ATION : 25 MN 
CUISSON : 3 H 05 MARINADE : 48 H 


■ 1,2 kg de sanglier en morceaux ■ 1 pâte 
brisée ■ 1 bouteille de vin rouge ■ 5 cl 
d’armagnac ■ 7 cl de vinaigre ■ 4 carottes 

■ 2 oignons ■ 2 échalotes ■ 3 gousses 
d’ail ■ 100 g de lardons ■ 1 bouquet gami 

■ 1 branche de céleri ■ 8 grains de poivre 

■ 8 baies de genièvre ■ 30 g de beurre 

■ 1 jaune d'oeuf ■ farine ■ sel ■ poivre. 


Peler et hacher 1 oignon et les échalotes. 
Effiler et émincer le céleri. Peler et hacher 
2 gousses d’ail. Peler et détailler en ron- 
dellesl carotte. Mettretouscesingrédients 
dans un saladier avec le vinaigre, le bouquet 
gami, le genièvre et les grains de poivre. 
Ajouter la viande, verser le vin. Couvrir 
d’un film et laisser mariner 48 h au frais. 
Égoutter les morceaux de sanglier, filtrer 
la marinade. Peleretémincerroignon et l’ail 
restants. Peler et couper en rondelles le 
reste de carottes. 

Faire fondre le beurre dans une cocotte, 
y dorer les morceaux de sanglier de tous 
côtés. Fariner, mélanger et ajouter les lar- 
dons, l’oignon et l’ail. Verser l’armagnac 
dans la cocotte, chauffer, puis flamber. 
Ajouter les carottes et la marinade fil- 
trée. Saler et poivrer. Couvrir et laisser 
mijoter 2h30 à 3 h à feu doux. Rectifier 
l’assaisonnement. Répartir dans des 
ramequins. 

Couper 6 disques dans la pâte étalée, 
en couvrir les ramequins en collant la pâte 
sur les bords avec le jaune d’oeuf dilué dans 
un peu d’eau. Badigeonner le dessus de la 
pâte avec l’ceuf dilué. Cuire 30 mn au four 
préchauffé à 1 80 °C (th. 6). Servir avec des 
pâtes ou des pommes de terre vapeur. 




POUR 6 PERSONNES 
PRÉPARATION : 30 MN 
MARINADE : 1 H CUISSON : 50 MN 


■ 1,4 kg de gigue de chevreuil 
sans os ■ 400 g de fruits secs 
(abricots, figues, raisins) 

■ 2 pommes granny smith ■ 40 g 
de praliné ■ 1 orange bio 

■ 10 cl de vinaigre de cidre ■ 30 g 
de beurre ■ 3 c. à soupe d’huile 
d’olive ■ 1 c. à soupe de miel 

■ sel ■ noix de muscade ■ mélange 
de poivres. 



Poser le chevreuil dans un plat, 
l’arroser d’huile et l’assaisonner de 
3 pincées de noix de muscade et 
3 pincées de poivres moulus. Laisser 
marinerl h. Réhydraterlesfruitssecs 
1 h dans de l’eau chaude. 

Enf ourner le chevreuil 1 5 mn au four 
préchauffé à 21 0 °C (th. 7), puis 20 mn 
à 180 °C (th. 6). Retourner plusieurs 
fois, saler à mi-cuisson. 

Peler les pommes et les couper en 
morceaux, les faire revenir 10 mn 
dans le beurre, ajouter les abricots et 
les figues coupés en 2, les raisins, le 
vinaigre, 15 cl d’eau et cuire 20 mn. 




Mixer3 c. àsoupedecettecompotée, 
ajouterlepralinéetl c.àcafédezeste 
d’orange râpé. 

Retirer le chevreuil du four, laisser 
reposer 20 mn. Le badigeonner de 
miel et répartir la préparation au pra- 
liné. Verser le jus de l’orange dans le 
fond du plat et cuire encore 15 mn. 
Découper le chevreuil et servir avec 
la compotée de fruits secs réchauffée. 


Touche fraîcheur 

Une crème fraîche citronnée aux 

herbes donnera du peps à ce plat 


très doux. 




PHOTOS SUNRAY, SUCRê SAL£, tSTOCX 




Noisettes de chevreuil 
aux topinambours 


POUR 4 PERSONNES 
PRÉPARATION : 30 MN 
CUISSON : 50 MN 


colorer avec les os 10 mn dans 
1 c.àsouped’huile.Ajouterlevin 
blanc, 35 cl d’eau et le cube de 
bouillon. Couvrir et cuire à fré- 
missements 30 mn. Passer au 
chinois, incorporer 30 g de 
beurre et réduire ce jus 20 mn. 
Éplucher les topinambours, 
laver à mesure à l’eau citronnée. 
Cuire 25 mn dans le lait et 50 cl 
d’eau salés. Égoutter et garder 
au chaud avec le reste de beurre. 
Colorer les noisettes de che- 
vreuil à la poêle dans 2 c. à soupe 
d’huile. Cuire 2 à 3 mn par face 
selon l’épaisseur. Serviravec le 
jus et les topinambours. 


■ 8 noisettes de chevreuil + 2 a 
3 os ■ 8 fines tranches de 
lard ■ 700 g de topinambours 

■ 1 oignon ■ 2 échalotes 

■ 1 carotte ■ 1 gousse d’ail 

■ 1/2 citron ■ 25 cl de côtes-de- 
provence blanc ■ 50 cl de lait 

■ 60 g de beurre ■ 3 c. à soupe 
huile d’olive ■ 1 cube de 
bouillon de bceuf ■ sel ■ poivres 
mélangés. 


Notre conseil vin 

Servezà 18°Cunvin fmis, 
souple et rond, comme un 
saint-nicolas-de-bourgeuil à 
robe mbis etauxarômesfmités 

AOC saint-nicolas-de- 
bourgueil, Marquis de 
Surbtet, 2015, 5,70 € 


m 


M Mfl[ 

4.SUM1IÎ 


Ficelerlelardautourdechaque 
noisette de chevreuil, saler peu, 
poivrer généreusement. 

Peler et hacher la carotte, les 
échalotes, l’oignon et l’ail. Les 


Cuisson courte 
Le fìlet de chevreuil ayant des 
fìbres courtes et serrées, il se 
sert plutôt saignant. 
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Plaisirs salés Les gibiers 



conseil vin \ 

Servez à 16 °C ce cortières a 

complexeetgénéreuxauxparfums | 
de fmits sauvages ponctués de 
notes épicées. L’idéal ?L’utiliser 
aussi pour préparer la necette. 
Corbières, Le Hameau des 
Ollieux, La réserve 2015, £ 

envimn7€. ^ 

(Adresses page 136) 


Tournedos de biche, sauce rubis 


POUR : 6 PERSONNES 
PRÉPARATION : 40 MN 
MACÉRATION : 1 H 
CUISSON : 55 MN 


■ 6 tournedos de filet de biche 
ficelés (1,2 kg) «6 petites 
poires ■ 1 c. à soupe de persil 
ciselé ■ 35 cl de corbières 
rouge ■ 400 g de betteraves 
cuites ■ 125 g de cassis 
décongelés ■ 5 cl de vinaigre 

■ 3 c. à soupe de sucre 

■ 1 bâton de cannelle ■ 2 c. à 
soupe d’huile ■ 50 g de beurre 

■ sel ■ mélange 5 baies. 


Chauffer dans une casserole 
15 cl d’eau, le vin, le sucre et la 
cannelle. Y pocherlespoirescou- 
pées en deux 20 mn, laisser re- 
froidir 1 h, égoutter. Mixer 100 g 
de cassis, passer au tamis et 
recueillir lecoulis. 


Filtrer le vin des poires, ajouter 
4pincéesdecinq baiesmoulues, 
30 g de beurre et faire réduire 
25 mn jusqu’à environ 20 cl. 
Couper les betteraves en 
cubes, faire revenir dans 20 g de 
beurre 5 mn, saler, ajouter le vi- 
naigre, laissermijoter 15 mn. 
Sortir les toumedos du réfrigé- 
rateur 1 5 mn avant, les saisir dans 
l’huilechaudel à3mndechaque 
côté. Saler, réserverau chaud. 
Déglacer la poêle avec le vin 
réduit, incorporer le coulis de 
cassis, cuire à feu vif 5 mn. Ajou- 
ter lepersil. 

Servir les tournedos avec les 
poires, les betteraves, la sauce et 
lerestedecassis. 

Biert organisé 

Faites cuire ies poires et les 
betteraves la veille et 
réchauffez-les 20 mn au four 
préchauffé à 180 °C (th. 6). 



Pigeons rôtis à l’orientale 


P0UR 4 PERS0NNES 
PRÉPARATION : 35 MN 
MACÉRATI0N : 1 H 
CUISS0N : 45 MN 


■ 2 beaux pigeons de 450 g 

■ 200 g de boulgour gros 

■ fruits secs : 50 g de raisins 
blonds, 6 abricots secs, 

2 figues séchées ■ 30 g de 
pignons de pin ■ 2 oranges 

■ 1 c. à soupe de persil ciselé 

■ 3 c. à soupe d’huile d’olive 

■ 50 g de beurre ■ 10 cl de 
porto ■ sel ■ poivre ■ 3 pincées 
de chaque épice : cannelle, 
noix de muscade, gingembre. 


bouillante salée, égoutter, ajou- 
ter 2 pincées de cannelle, noix 
de muscade, gingembre, les 
raisins, lesabricots, les pignons, 
le persil et 30 g de beurre. Couvrir 
et réserver. Préchauffer le four à 
180 °C (th. 6). 

Introduire dans chaque pigeon 
1 figue et le reste d’épices. Fice- 
ler, dorer 5 à 6 mn dans l’huile, 
saleretpoivrer, puiscuireaufour 
20 mn en parsemant du reste de 
beurre. Laisser reposer 10 mn. 
Déglacer les sucs de cuisson 
avec les jus orange/porto et 5 cl 
d’eau, garder au chaud dans le 
four 7 à 8 mn avec le boulgour. 
Serviravec les pigeons. 


Réhydrater 1 h dans le jus des 
oranges, les raisins secs et les 
abricots hachés. Cuire lesfigues 
15 mn dans le porto avec 5 cl 
d’eau. Égoutter tous les fruits 
secs, récupérer les jus. 

Cuire le boulgour 5 mn à l’eau 


Bien dodu 

Commandez les pigeons à 
l’avance chez le boucher : la 
poitrine bien large et veinée 
de gras, de préférence Label 
Rouge ou d’une production 
artisanale. 
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Cook Experf 

MON ROBOT CUISEUR 



TOUT REUSSIR DE L'ENTREE AU DESSERT 
12 Programmes - Multifonction - Cuisson induction 


Pour mijoter, préparer des soupes, cuire à la vapeur 
Emincer, râper, hacher ou émulsionner des sauces 
Pétrir, battre les blancs, réaliser des sorbets... 

Recettes et astuces sur l'appli gratuite 
magimix.fr * iCss; 



mogimix 

Cuisinez comme un chef 
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PUBLI-COMMUNIQUÉ 



£e faûmage de chèuie, 

il sublime tous les plaisirs de la table. 


\p 



En préparation dans vos recettes quotidiennes, pour 
un simple en-cas gourmand, ou en fin de repas sur un 
plateau, les fromages de chèvre se prêtent à toutes vos 
envies. Frais, crémeux ou fondants, ils s adaptent à tous les 
goûts et font le bonheur de toutes les papilles. Alors, pour 
ìe plaisir de chacun, faites le bon choix : goûtez-les tous I 



Découvrez plus d'idées recettes surwww.soignon.fr 

(bùntageb licheb en saveuHA et en oienfaifo 
nufoitl&rmef& 


ìecetteA (^U^inafeA et savimïeuse^ tcmte dcmnée 


En préparation culinaire, le fromage de chèvre garantit saveur et 
plaisir dans toutes vos créations. Testez la bûcne Sainte Maure 
Soignon pour revisiter lescalope de poulet façon cordon bleu. 
Succès garanti auprès de tous, et pas uniquement des enfants ! 
Une autre idée ? Lancez-vous dans une association terre mer avec 
un cake au saumon, chèvre et ciboulette. Un résultat moelleux à 
souhait, un goût fin et délicat... Vous allez ravir tous vos invités ! 



^lm/r 

Su^unpiateandefteniaçe v, (fechèutefíutê’unamnuté 

La Bûche Sainte Maure à la texture fine et fondante et au goût 
typique, la Bûche crémeuse pour une dégustation toute en 
onctuosité, le Chèvre moulé au hit frais pour terminer le repas 
sur une note douce et fleurie... À chaque fois, les fromages 
de chèvre Soignon vous permettent de varier les plaisirs et de 
satisfaire tous les palais. 



JfofcdicheuiàcùriM^ 

Avec son Chèvre moulé au bit frais, Soignon s'invite dans 
votre cuisine. Peu calorique, ce fromage se savoure sur une 
simple tranche de pain grillé, avec un soupçon d'huîle d'olive et 
d'herbes de Provence. Et dans chacune de vos recettes, entrée 
ou pbt, il apportera sa texture crémeuse, son goût délicat et 
cette légèreté appréciée de tous. 


Ébborés à partir de bit entier de chèvre 100% français, les 
fromages Soignon possèdent des atouts nutritionnels uniques. 
Source naturelle de protéines et de calcium, digestes, ils 
apportent vitalité à toute b famille, et notamment aux enfants en 
pleine croissance. Les différentes saveurs qu'ils développent, 
selon leur degré d'affinage, en font des fromages appréciés 
de tous les pabis, jeunes ou moins jeunes. 





ùuemble pour ie máUeur du chèvre 


POUR VOTRE SANTÉ, ÉVITEZ DE GRIGNOTER ENTRE LES REPAS. www.mangerbouger.fr 





Leçon de cuisine 



TERRINE h 
DE FOIE'GRÁS 

aux pistaches 
et cranberries 


Une terrine de foie gras 
mi-cuit à préparer 
maison avec une 
délicieuse note 
d’originalitéacidulée 
qui lui apporte 
du croquant ! 



/ 
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POUR 6 À 8 PERSONNES 
PRÉPARATION : 10 MN 
CUISSON : 35 MN REPOS : 24 H 30 


■ 1 foie gras de canard cru extra de 
500 g environ ■ 40 g de cranberries 
séchées ■ 40 g de pistaches 
mondées non salées ■ 1 c. à café 
de sel ■ 1/2 c. à café de poivre 
moulu ■ 1 c. à café de quatre- 
épices ■ 3 c. à soupe de Lillet 
blanc ou rosé, ou de Martini blanc. 




Sortir le foie du réfrigérateur 30 mn avant 
de le préparer pour le laisser s’assouplir 
légèrement. Séparer les lobes à la main, 
puis couper le gros lobe en deux, au milieu. 



Retirer délicatement les plus grosses 
veines à l’aide d’un couteau d’office pointu. 
Bien essuyer. Saler, poivrer et parsemer 
d’épices les lobes de tous côtés. Réserver au 
frais 1 h au moins. 



Faire macérer les cranberries dans le Lillet 
1 h au moins, les égoutter, mélanger avec 
les pistaches. Préchauffer le four à 100 °C 
(th.3-4). 


Mettre la moitié du foie dans une terrine, 
tasser légèrement, parsemer les cranberries 
et les pistaches, puiscouvrirdu restedefoie 
gras. Tasser délicatement, arroser avec le 
reste de Lillet. Couvrirde papier d’aluminium 
et cuire 35 mn dans un bain-marie chaud 
au four. 


ÀFAIRE 

✓Utiliser une terrine de dimensions adaptées au poids du foie cru : 
pour un foie de 500 à 600 g, la terrine classique en porcelaine, deforme 
rectangulaire (15 x 10 cm environ) est parfaite. Elle est vendue aussi 
avec une presse, c’est un peu plus cher mais très pratique. 

✓ À défaut de presse vendue avec la terrine, faites couper une plan- 
chette en bois aux dimensions intérieures de la terrine, et entourez-la 
de papierd’aluminium. 

✓ Appuyer légèrement sur le foie tiède pour récupérer le plus de graisse 
possible afin d’obtenir une présentation nette. 

✓ Dégusterdansles5joursaprèslaréalisation, pasplus. Cetteméthode 
ne permet pas la conservation longue du foie gras. 


Laisser tiédir la terrine, puis retirer la graisse 
fondue, la filtrer et réserver. Filmer la terrine, 
poser une planchette avec un poids dessus, 
puis réserver au réfrigérateur 1 8 h . Faire fondre 
la graisse réservée, la verser sur la terrine, 
laisser figer et réfrigérer au moins 4 h avant 
de servir. 

ÀNEPASFAIRE 

✓ Cuisiner le foie cru s’il présente des traces de fiel, de couleur 
jaune vert. Une trace minime gâcherait le goût de toute votre 
préparation : rapportez-le au vendeur. 

✓ « Charcuter » le foie gras pour lui retirer toutes ses petites 
veines. Retirer les plus grosses suffit. 

✓ Appuyer sur le foie cru s’il dépasse un peu de la terrine : 
il fondra à la cuisson et s’étalera naturellement. 

✓ S’inquiéter si le foie ne semble pas cuit en sortant du four : 
c’est parfait, il se raffermira au réfrigèrateur. 

✓ Couvrir laterrineavec lecouvercle lors de lacuisson : celui-ci 
ne sert qu’à la présentation ou pour le rangement au réfrigérateur. 


Le mois prochain : leçon n° 


l.lfTflBiaigfBPl 
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PHOTOS SUCRÉ SALÊ 
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Le bon 


Accompagné 

Sur une recette de Guy Martin, 
un coffret pour 5 à 6 personnes, 
comprenarrt un foie gras de canard 
errtier du Sud-Ouest aux 4 baies 
et un pot de compotée aux fruits du 
mendiant. Delpeyrat, 200 g, 31,95 € 


Foies gras 

PRÊTS À 
DÉGUSTER 

À sortir du réfrigérateur 10 à 15 mn avant de 
les servir, ces foies gras ne nécessitent qu’un 
couteau à lame fine, pour les trancher. 


Mi-cutt prímé 

Dans une terrine en faïence, un foie 
gras de canard mariné au vieux 
muscat, fin et onctueux, médaille 
d’Argent du demier Concours 
Général Agricole Godard, ìa terrine 
faïènce300g(6à7parts),36,90€ 


Pour déguster un bon mi-cuit même à deux et sans avoir de 
restes, deux tranches de foie gras de canard entier truffé du 
Sud-Ouest. Comtesse du Banry pour Monoprix, 2x35g, 
àpartírde 13,99 € 


FoieGros r 

oe Canord entier 

Ru pimrnf bèOTíH A 

- £ i 

1 1 80 g I ; .■ rz» 


m 


Bon rapport qualrté-prix Un goût marqué de canard pour cette 
nouvelle recette au piment béamais fumé, prévue pour 5 personnes. 
LeaderPrice, 190 g, 8,81 € 


Frutté 

Assaisonné à l'armagnac etau 
poivre doux, un foie gras délicat 
à la saveur préservée par une 
cuisson douce. Jean Lamaudie, 
6 parts, 200 g, 25,95 €. 


J iypé Cuitautorchon.ee 


duSud-Ouestàlatexture 
fermepermetune 
douzaine de parts à la jolie 
présentation. Montfort, 
420g,41J5€ 


w 

Montfort 


RlCETTE 
À L'ANCIENNE 


Typé et rerme 
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LES PfílX SONT DONNÊS À TTTRE IHDiCATtF 




La générosité et la richesse des terroirs d’Alsace confèrent aux cépages une complexité aromatique exceptionnelle. Boutique en ligne sur wolfberger.com ■SQLj 

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ, À CONSOMMER AVEC MODÉRATION 



Plaisirs salés 


ES VOLAILLES 


Les reines de la fête 


Chapon aux délices 
du Sud-Ouest 


Chapons, dindes et autres volatiles, 
farcis ou bien garnis, font les belles tables 
gourmandes. 


4 


POUR 6 PERSONNES 
PRÉPARATION : 45 MN 
CUISSON : 2 H 40 


■ 1 chapon de 3 kg, et ses abats. 
Farce : ■ 120 g de foie gras mi-cuit 

■ 80 g de jambon de Bayonne ■ 100 g 
de mie de pain de campagne 

■ 4 échalotes ■ 1 gousse d’ail ■ 2 c. à 
soupe de graisse de canard 

■ 1 pincée de 4-épices ■ sel ■ poivre. 
Gamiture : ■ 600 g de petits cèpes 
décongelés ■ 2 pommes bio 

■ 1 gousse d’ail ■ 1 bouquet de persil 
plat ■ huile d’olive ■ 30 g de beurre 

■ sel ■ poivre. 


Hacher grossièrement au couteau 
les abats du chapon, les faire rissoler 
2 mn dans la moitié de la graisse. Peler 
et hacher les échalotes et l’ail, les cuire 
5 à 7 mn dans la graisse restante, les 
égoutter. Préchauffer le four à 180 °C 
(th. 6). 

Humecter la mie de pain de 5 cl d’eau, 
l’écraser à la fourchette. Couper le foie 
gras en cubes et lejambon en lanières. 
Réunir les ingrédients dans un saladier, 
assaisonner et mélanger à lafourchette. 
Farcir le chapon de cette prépara- 
tk>n,fermerrou\^rtureavecdespiques. 
Enduire le chapon du reste de graisse 
de canard, cuire au four 2 h 30 en l’arro- 
sant régulièrement avec le jus rendu. 
Peler et hacher l’ail, ciseler le persil. 
Couper les plus gros cèpes en 2 ou 4. 
Cou per les pommes lavées en tranches. 
Saisirlescèpes3à4mnparfacedans 
une poêle dans l’huile à fèu vif. Ajouter 
ail et persil, sel et poivre. Réserver au 
chaud. Poêler les pommes dans le 
beurre, les dorer 3 mn par côté. 

Servir le chapon avec les cèpes et 
les pommes. Présenter lafarce à côté, 
et le jus de cuisson dégraissé dans une 
saucière. 
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Magret de canard à la mandarine 



■ 


POUR 4 PERSONNES 
PRÉPARATION : 30 MN 
CUISSON : 20 MN 


■ 2 magrets de canard 

■ 2 mandarines ■ 2 tranches de pain 
d’épice«40cl de jus de 
mandarine (10 à 12 mandarines ou 
jus Alain Milliat, Tropicana) 

■ 60 g de beurre ■ 10 cl de liqueur 
de mandarine ■ sel ■ poivre. 


Peler les mandarines à vif en retirant 
la peau blanche. Prélever les seg- 


ments, les faire revenir 2 à 3 mn 
dans 30 g de beune à feu vif, puis 
cuireàfeudcxixômn. 

Quadriller le gras des magrets 
en croisillons avec la pointe d’un 
couteau. 

Cuire les magrets côté gras 
6 à 8 mn à feu vif. Jeter le gras de 
cuisson, retournerlesmagrets, saler, 
poivrer, et cuire 4 à 6 mn à feu moyen 
selon lacuisson désirée. Réserverau 
chaud sous un papier d’aluminium. 
Verser le jus de fruits dans la poêle, 
porter à ébullition en grattant les 
sucsdecuisson, laisserréduire, saler, 


poivrer, puis ajouter le reste de beurre 
en fouettant. 

Chauffer l’alcool, le verser sur les 
mandarines bien chaudes, flamber 
aussitôt. 

Trancher les magrets, servir avec 
les segments de mandarine, le pain 
d’épice coupé en morceaux, et la 
sauce. 

Parfum renforcé 
Utilisez des mandarines non 
traitées, pour râper le zeste juste 
avant de servir sur les tranches 
de canard. 
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PHOTO SUCfíÉ SALÊ 




Plaîsîrs salés Les volailles 



POUR 6 PERSONNES PRÉPAR ATION : 45 MN 
REPOS : 10 MN CUISS0N:2H35 


■ 1 chapon de pintade d’environ 1,7 kg 
et son foie ■ 150 g de foies de volaille 

■ 200 g de foie gras de canard cru 

■ 50 g de jambon cru ■ 1,5 kg de carottes 

■ 2 petits oignons ■ 100 g de marrons 
cuits ■ 50 g de noisettes décortiquées 

■ 40 g de beurre ■ 2 tranches de pain 

de mie ■ 1 petite boîte de pelures de truffe 

■ 250 g de faríne ■ 10 cl de lait ■ 1 oeuf 

■ sel ■ poivre. 


Faire tremper le pain de mie dans le lait. 
Hacher le foie du chapon avec les foies de 
volaille et le jambon, puis les cuire 5 mn avec 
20 g de beurre. Ajouter, hors du feu, le pain 
égoutté, le foie gras en dés, les pelures de 
truffe, l’ceuf, les marrons et les noisettes 
concassées, saler et poivrer. Mélanger et 
en farcir la volaille. Coudre l’ouverture et 
poser la volaille dans une cocotte. La badi- 
geonner du beurre restant. Cuire 40 mn au 
four préchauffé à 200 °C (th. 6-7), en arro- 
sant 2 fois la volaille de sa graisse. 

Peler les carottes et les couper en ron- 
delles épaisses. Peler et émincer les oi- 


gnons. Disposer autour de lavolaille. 
Mélanger la farine avec un peu de sel et 
un peu d’eau pour obtenir une pâte molle. 
Couvrir la cocotte de son couvercle. Façon- 
ner un boudin de pâte et le coller avec un 
peu d’eau à la jointure du couvercle pour 
fermer la cocotte hermétiquement. 

Cuire 1 h 50 au four. Servir directement. 

Le bon accompagnement 
Réalisez des pommes de terre Darphin • 
(ràpées et assaisonnées) et faites-les cuire 
20 mn, bien pressées, dans des petits 
moules beurrés à 200 °C fth. 6-7). 




* 
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Poularde au pot, sauce gribiche 



Dinde farcie au risotto à la morille 


POUR 6 PERSONNES 
PRÉPARATION : 35 MN 
CUISSON : 2 H 


POUR 8 PERSONNES 
PRÉPARATION : 30 MN 
TREMPAGE : 1 H CUISSON : 3 H 30 


■ 1 dinde Label Rouge 
d’environ 3,5 kg ■ 2 c. à soupe 
d’huile de pépins de raisin. 

La farce : ■ 40 g de morilles 
séchées ■ 400 g de riz rond à 
rísotto ■ 20 cl de bouillon de 
légumes ■ 2 échalotes 

■ 1/2 citron jaune ■ 10 cl de vin 
blanc sec ■ 2 c. à soupe d’huile 
d’olive ■ 1 brin de persil. 

Les légumes glacés : ■ 400 g 
de mini-carottes ■ 4 endives 

■ 1 c. à soupe de jus de citron 
jaune ■ 3 c. à soupe de sirop 
d’érable ■ 1 c. à soupe d’huile de 
pépins de raisin ■ sel ■ poivre. 


Préparer la f arce : faire tremper 
1 h les morillesdans 1 bol d’eau 
tiède. Égoutter en conservant 
20 cl d’eau de trempage. Éplu- 
cher et hacher les échalotes. 
Faire revenir les échalotes 
hachées et les morilles avec 
l’huile d’olive, ajouter le riz, mé- 
langer, puis verser le vin. 

Cuire à feu moyen jusqu’àéva- 
poration du liquide, sans cesser 


de mélanger, puis verser petit à 
petit le bouillon de légumes et 
l’eau de trempage des morilles 
en mélangeant, cuire 20 mn. 
Saleret poivrer, puis, horsdufeu, 
incorporer le citron en dés et le 
persil ciselé. 

Farcir la dinde de la prépara- 
tion. Fermer la cavité avec une 
pique, lier les cuisses avec de la 
ficelle. Poserladindesurunflanc 
dans un plat creux, saler et poi- 
vrer,arroserd’huile. 

Cuire 20 mn au four préchauf- 
fé à 160 °C (th. 5-6). Retoumer 
la dinde sur l’autre flanc, arroser 
et cuire à nouveau 20 mn. Poser 
la volaille sur le dos, arroser et 
cuire 2 h 20 environ en arrosant 
fréquemment avec le jus. 

Peler les mini-carottes en lais- 
sant 2 cm de fanes. Faire revenir 
dans une sauteuse avec l’huile, 
le sirop d’érable et 1 pincée de 
sel, puis ajouter 2 c. à soupe 
d’eau et le jus de citron. Cuire 
5 mn en toumant régulièrement 
les carottes, puis ajouter les 
endives coupées en 2 et cuites 
1 0 mn à la vapeur. Cuire jusqu’à 
évaporation du liquide. 

Ôter la ficel le et servir la volaille 
entourée des légumes. 


■ 1 poularde d’environ 2 kg 

■ 8 carottes ■ 6 petits poireaux 

■ 3 branches de céleri 

■ 2 oignons ■ 1 bouquet garni 

■ 3 clous de girofle ■ 8 grains 
de poivre noir ■ baies roses. 
Farce : ■ 1 blanc de volaille 

■ 3 foies de volaille ■ 100 g de 
champignons de paris 

■ 1 échalote ■ 1 c. à soupe de 
persil haché ■ 1 gousse d’ail 

■ 1 tranche de pain de mie 

■ 10 cl de crème liquide ■ 1 ceuf 

■ sel ■ poivre. Sauce : ■ 2 oeufs 
durs ■ 20 cl de mayonnaise 

■ 5 cornichons hachés ■ 2 c. à 
soupe de câpres hachées ■ 2 c. 
à soupe d’estragon haché 

■ 1 c. à soupe de moutarde. 


Préparerlafarce :fairetremper 
le pain avec la crème dans un 
saladier. Hacher finement le 
blanc de volaille, les foies, l’ail, 
l’échalote et les champignons 


nettoyés, les ajouter. Mélanger 
avec le persil, l’oeuf, sel et poivre. 
En farcir la poularde et coudre 
l’ouverture. 

Mettre la volaille dans une 
cocotte, couvrir d’eau. Ajouter 
le bouquet garni, les oignons 
pelés et piqués des clous de 
girofle, du poivre et le céleri effi- 
lé. Porteràébullition, puiscouvrir 
et laisser mijoter 1 h 15. 

Peler et laver les légumes res- 
tants. Les ajouter autour de la 
poularde, cuire encore 45 mn. 
Faire la sauce : hacher les oeufs 
durs, les mélanger aux autres 
ingrédients. Saler, poivrer. 
Servir la volaille parsemée de 
baies roses concassées, avec 
les légumes coupés et la sauce. 

Les bons gestes 
Détaillez la farce en tranches 
et servez-la avec la volaille 
découpée et les légumes, 
óécorez les assiettes de feuilles 
de cerfeuil ou de persil. Gardez 
le bouillon pourle déguster 
en potage, par exemple avec 
des vermicelles. 
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Plaîsîrs salés Les volailles 


Dinde au bacon et amandes 


POUR 8 À 10 PERSONNES 
PRÉPARATION : 25 MN 
CUISSON : 2 H 40 REPOS : 1 H 35 


■ 1 dinde de 4 à 4,5 kg ■ 180 g 
de bacon ■ 1 oignon 

■ 2 gousses d’ail ■ 1 feuille 

de sauge ■ 100 g de chapelure 

■ 80 g d’amandes effilées 

■ huile d’olive ■ 30 g de beurre 

■ 2 c. à soupe de farine ■ 15 cl 
de vin blanc sec ■ 15 cl 

de bouillon de volaille ■ sel 

■ poivre. 


Mettre la dinde à température 
ambiante 1 h à l’avance. Essuyer 
l’intérieur avec du papier absor- 
bant. Réserver les abats pour 
une autre utilisation, ou si vous 
aimez, les couper en dés pour 
les cuire avec le bacon. 

Griller le bacon coupé en dés 
et l’oignon haché dans 1 filet 
d’huile bien chaude, 4 à 5 mn, en 
mélangeant. Ajouter l’ail haché 
et la sauge finement ciselée, 
cuire encore 2 mn. Ajouter hors 


du feu la chapelure et les 
amandes, sel, poivre. Laisser 
refroidir 15 mn. 

Remplir la dinde avec la farce. 
Croiser les pattes et les mainte- 
nir avec de la ficelle de cuisine. 
Mettre la dinde dans un plat à 
four, la badigeonnerd’huile. 
Cuire 2 h 30 au four préchauf- 
fé à 160 °C (th. 5-6). Vérifier la 
cuisson en piquant la jointure de 
la cuisse avec une brochette, 
le jus doit être limpide. Laisser 
reposer, bien emballé, 20 mn. 
Faire la sauce : récupérer le jus 
de cuisson, jeter l’excédent de 
gras. Fairefondre le beurre dans 
une casserole, puis verser la 
farine en fouettant, cuire 1 mn 
sans cesser de mélanger, puis 
ajouter le vin, le bouillon de vo- 
laille et 2 c. à soupe de jus de 
cuisson. Porter à ébullition sans 
cesser de fouetter. Allonger au 
besoin avec du jus de cuisson. 
Saler, poivrer. 

Servir la dinde accompagnée 
de lasauce, avec éventuellement 
des pommes de terre vapeur. 




Ballottines aux fruits secs 


P0UR 6 PERS0NNES 
PRÉPARATION : 35 MN 
CUISS0N : 20 MN 


■ 6 escalopes de dinde 

■ 9 figues sèches moelleuses 

■ 9 pruneaux dénoyautés 

■ 9 abricots secs ■ 140 g de 
cerneaux de noix ■ 2 kg 

de carottes ■ 2 échalotes 

■ 2 oignons ■ 2 c à soupe de 
ciboulette ciselée ■ 1 cube de 
bouillon de volaille instantané 

■ 2 c. à soupe rases de 
Maïzena ■ 20 cl de vin blanc 
sec ■ 40 cl de lait d’amande 

■ 20 g de beurre ■ sel ■ poivre. 


Couper les fruits secs en dés. 
Les mélanger avec les 3/4 des 
cerneaux de noix concassés. 
Poserun peu defarcesurchaque 
escalope assaisonnée et former 
un rouleau. Saler et poivrer. En- 
velopper chaque ballottine dans 
un carré de film alimentaire, tor- 
sader les extrémités et cuire à la 
vapeur20 mn. 


Peler, puis couper les carottes 
en morceaux. Peler les écha- 
lotes, lescouperen4. Fairecuire 
les carottes et les échalotes dans 
le lait d’amande avec le bouillon 
environ 20 mn à couvert. Mixer 
finement. 

Peler les oignons et les ha- 
cher. Les faire suer 5 mn dans 
une poêle dans le beurre 
chaud. Ajouter le vin blanc et 
faire mijoter à couvert 10 mn. 
Délayer 5 cl d’eau avec la Maï- 
zena et l’incorporer à la sauce. 
Faire bouillir 2 mn et rectifier 
l’assaisonnement. 

Servir les ballott ines coupées 
en 2 en biais, nappées de sauce, 
avec la purée saupoudrée du 
reste de cerneaux concassés et 
de ciboulette. 

Des rouleaux parfaits 
Découpez 6 grands carrés 
dans du film alimentaire 
de qualité pour envelopper 
les rouleaux de dinde bien 
serrés en liant les extrémités 
par un bout de fìcelle. 
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Cocotte de poularde aux morilles 




POUR 6 PERSONNES 
PRÉPARATION : 35 MN 
CUISSON : 40 MN 


■ 5 blancs de poularde ■ 3 kg 
de pommes de terre à chair 
ferme ■ 60 g de morilles séchées 

■ 250 g de fèves décortiquées 
surgelées ■ 2 échalotes 

■ 2 oignons ■ 40 cl de bouillon 
de volaille ■ 20 cl de riesling 

■ 30 g de farine ■ 25 cl de crème 
liquide ■ 40 g de beurre ■ sel 

■ poivre ■ muscade. 


Réhydrater 30 mn les morilles 
dans un large récipient d’eau tiède. 
Peler les pommes de terre et les 
couperentranchesdel cmd’épais- 
seur. Découper des petites étoiles 
avec un emporte-pièce. Les cuire 
àlavapeur8à10mn. 

Peler les échalotes et les oi- 
gnons, les hacher. Poêler les blancs 
de poularde assaisonnés, côté 
peau en premier, 5 à 6 mn de chaque 
côté dans 20 g de beurre. Réserver. 
Faire suer les oignons et les 
échalotes 6 à 7 mn dans la même 
poêle avec 20 g de beurre et les 
morilles bien égouttées. Saler et 


poivrer. Saupoudrer de farine, re- 
muer 2 mn, puis ajouter le vin et le 
bouillon froid. Porter à ébullition en 
remuant. Laisser mijoter 7 mn. 
Ajouter la crème, puis les blancs 
de volaille coupés en morceaux. 
Saler, poivrer et ajouter de la mus- 
cade râpée. Laisser mijoter 10 mn. 
Réchauffer les étoiles de pommes 
de terre et les fèves surgelées à la 
vapeur 6 à 7 mn. Répartir dans 
6 mini-cocottes. Servir. 

Petitplus 

Vous pouvez remplacer le riesling 
par du vin jaune, plus typé. 





Maxi Cuisine 61 



Mieux connaître 



LES CHAPONS 
DE VOLAILLE 



1. Assortiment 
Une poêtée de jdi méli-méto de 
légumes glacés (cxxjrge buttemLrt, 
carotte jaure et vtolette, asperge 
verte, oignon grelot) et une sauce 
aux agmmes, à réchauffer 15 mn. 
fícard, 450 g, 4,50 €. 

Les bons 
accords 


2. Vitefarci 

Aux ctiâtaignes et aux giroiles, avec un peu de 
champignons de Paris, pholtotes, oignons et 
assaisonnement une farce surgelée prête en 1 0 mn. 
Magda, 300 g, 4,50 € 


3. À poêler 

Versez ces girolles dans la poêle, ajoutez une petite 
persillade, sel, poivre, 7-8 mn de cuisson, ça suffìt ! 
Franprix, 330 g, 4,90 € 


fondant régal ! 

II est de plus en plus facile de trouver ces volailles généreuses, 
prévues spécialement pour les fêtes. 


Q u’ils soient élevés selon les 
chartes du Label Rouge, de 
l’AOCdes volaillesde Bresse 
ou de qualité fermière, les 
chapons sont sélectionnés 
dès le départ pour devenir les généreuses 
volailles des belles tablées de Noél. Ilfaut 
en effet plusieurs mois pour qu’un jeune 
coq ou pintadeau devienne un dodu 
chapon à la chair goûteuse, fondante 
et fine. Chaponné (castré), il est ensuite 
richement nourri avec des céréales et 
des produits laitiers pour les volailles de 
Bresse ou Label Rouge. C’est en effet le 
dérèglement hormonal dû à cette petite 
intervention qui assure la prise de poids 
et le persillage de la chair, en répartissant 
la graisse en micro-infiltrations dans les 
tissus musculaires. 

Deux types de chapon 

Pour 6 à 8 personnes, le chapon de poulet 
pèse de 2,5 à 3,5 kg. Comptez de 9 à 1 1 € le 
kiloen LabelRouge. Lechapon depintade 
est plus rare. Sorti de l’oubli voici quelques 
années, on le trouve plus facilement, mais 
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il reste beaucoup moins répandu que le 
chapon de poulet. Plus petrt, le chapon de 
pintade a un goût délicat et plus marqué, 
au parfum proche de celui du gibier. Avec 
un poids de 2,2 à 2,8 kg, il convient pour 
4 à 6 personnes, tandis que son prix au kilo 
tourne autour de 12 à 14 € le kilo en Label 
Rouge. 

Où les acheter ? 

On ne lestrouve qu’au moment des fêtes, et 
mieux vaut les commander à son volailler. 
Ils peuventêtrevendusvidés, ou seulement 
effilés, c’est-à-dire plumésetsans viscères, 
mais avec encore la tête, les pattes, le foie, 
le gésier. . . Vérifiez et demandez qu’on vous 
prépare la bête si vous ne l’avez jamais fait. 
Au rayon volailles, ils sont vendus en P.A.C. 
(prêt à cuire), avec ou sans les abattis, sous 
des marques de groupement d’éleveurs, 
comme Saint-Sever. 

Bien les conserver 

lls se conservent plusieurs jours au réfri- 
gérateur. L’idéal ? Retirez le chapon de son 
emballage, et entourez-le d’un torchon. 


4. Équilibrée 

Élaborée avant sa disparition par Jean-PtofTe Coffe, 
une pirée qui marie les saveurs de la courge buttemut 
et des marrons, à récriauffer 8 mn. 

LeaderPrice, 500 g, 2,99 €. 



5. Joli et pratique 

Une purée à la patate douce cuisinée au beurre et 
à la crème, surmontée d’un chutney d’oignons, raisins 
et cranbemes, à réchauffer 20 à 25 mn au four et 
à poser directement sur chaque assiette. 

Tìiiriet, la boiìe de 280 g (4 píèce, s), 5,35 € 


trançrlx • 

Gfirolies 

ettritfí 
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TOUT SIMPLEMENT INIMITABLE. 


Le secret de Petit Billy ? 

Un fromage moulé manuellement 
à partir de lait collecté à moins 
de 70 km de la fromagerie 
garantissant ainsi un fromage 
extra frais, et un fondant unique. 

Découvrez des recettes originales 
et faciles sur petitbilly.com 




LE GRAND CHEVRE MOULE A LA MAIN. 


Pour vntrB saitÉ. pratiquez une actiïité physique régulièrB 

www.mangerbouger.fr 


MULLENLOWE PARIS lllustration : Jean-Paul Letellìer 
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10 idées 
avec 

,66/77 


Ultra- 

faeileM 


A 

Fimproviste 

P 69 



Express 

p.73 



Les bons 
petits plats 

du quotidien 




CAPPUCCINO 
AUX 2 CHAMPIGNONS 

POUR : 4 PERSONNES 
PRÉPARATION : 15 MN CUISS0N:40MN 


250 gde 
champignons 
de Paris 

1 goussed’ail 
20gde cèpes 
séchés 

20 cl de crème 

1 cube de bouillon 

liquide 

de volaille 

30gde beurre 

sel, poivre. 

1 gros oignon 



Réhydrater les cèpes séchés dans 20 cl 
d’eau tiède. Nettoyer les champignons de 
Paris et les couper en morceaux. 
Peleretémincerl’oignonetrailjesfaire 
rissoler 2 mn dans le beurre dans une cas- 
serole. Ajouter les champignons de Paris 
etlaisserétuverômn. 

Égoutter les cèpes, filtrer leur eau de 
trempage. Ajouter les cèpes et leur eau 
dans la casserole, verser 75 cl d’eau 
bouillante, ajouter le cube de bouillon ef- 
frité. Couvrir et cuire 30 mn à feu doux. 
Mixer à l’aide d’un mixeur plongeant. 
Incorporer la moitié de la crème, goûter et 
rectifier l’assaisonnement, garder au 
chaud. 

Fouetter la crème restante en chantilly 
avec une pincée de sel et de poivre. Répar- 
tir le cappuccino dans des grandes tasses, 
couvrir d’un petit nuage de chantilly et 
dégusteraussitôt. 



Plusraffiné 

Versez sur te velouté quelques gouttes 
d’huile d’olive parfumée à la truffe. 
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11 idées avec 



II n’y a pas que les blinis et les toasts pour déguster 
ces délicieux ceufs iodés, mi-fondants, mi-croquants ! 


1 Makis de saumotl Étaler sur un film 

4 tranches de saumon fumé posées chacune entre 

2 feuilles de laitue. Répartir 3 c. à soupe d’ceufs 

de saumon mélangés à 2 c. à soupe de fromage de 
chèvre frais. Enrouler serré. Garder au froid 2 h. 

Ôter le film. Couper en tronçons, poser des ceufs de 
saumon sur chaque maki. 

2 Tartare de saint-jacques Couper6noix 

de saint-jacques en dés, mélanger avec 30 g de pousses 
d’épinards hachées, 4 c. à soupe d’ceufs de saumon, 

2 c. à soupe de ciboulette hachée, 2 c. à café de jus de 
citron vert, 1 c. à soupe de crème fleurette. Répartir 
dans des cuillères apéritives. 

Creme d'avocat Mixer 100 gdepousses 
d’épinards blanchis dans 30 cl de bouillon de volaille 
chaud, ajouter 2 avocats, mixer. Saler, poivrer. Verser 
dans 4 verrines. Ajouter 1 c. à soupe de Fontainebleau 
et 1 c. à café d’ceufs de saumon dans chaque verrine. 

4 Cheesecahes saumonés Tasser dans 
des cercles le mélange de 100 g de biscuits apéritifs 
écrasés avec 40 g de beurre. Mélanger 100 g 
de mascarpone, 200 g de chèvre frais, 2 tranches de 
saumon fumé haché. Verser dans les cercles, garder au 
frais 2 h, puis démouler et décorer d’ceufs de saumon. 

iy Pommes farcies Couper en 2 dans 
la longueur 12 pommes de terre cuites, les creuser. 
Mélanger la chair écrasée avec 1 pomme granny 
en brunoise, 3 c. à soupe de fromage battu, 1 c. à café 
de pluches d’aneth, 4 c. à soupe d’oeufs de saumon, 
en farcir les pommes de terre. 


6 (Eufs brouillés Couper l’extrémité pointue 
de 4 ceufs extra-frais. Les vider et les cuire en brouillade 
avec 2 c. à soupe de crème fraîche. Saler, poivrer. 

Verser dans les coquilles lavées et séchées, ajouter 

1 c. à café d’ceufs de saumon. 

7 Rosaces (Tendives Disposer des feuilles de 
mini-endives en rosace sur 4 assiettes, pointes vers 

le centre de l’assiette. Mélanger 2 Fontainebleau avec 2 c. à 
soupe d’ceufs de saumon, le jus d’1/2 citron. Répartir 
sur les pointes d’endives. Parsemer de pluches d’aneth. 

$ Rouleaux au sarrasÌnTartiner3galettes 
de blé noir de 180 g de ricotta avec 1 oignon blanc 
haché, 2 c. à soupe de ciboulette hachée, sel, poivre. 
Parsemer de 4 c. à soupe d’ceufs de saumon. Former 
des rouleaux serrés, les couper en tronçons. Servir. 

9 Toupies de radis noir Couper 1/2 radis 
noir en fines rondelles. Plier chaque rondelle en cône, 
maintenir avec une pique. Mélanger 2 c. à soupe d’ceufs 
de saumon et 1/2 c. à café de zeste de citron râpé avec 

2 c. à soupe de crème fouettée. Déposer 1 c. à café dans 
chaque cône. Servir frais. 

10 Sauce marine Mélanger 20 cl de crème 
liquide avec le jus d’1 citron, 80 g d’ceufs de saumon, poivrer. 
Servir avec une terrine de poisson, des ceufs pochés... 

11 Crème de saumon Mixer 80 g de 
saumon fumé avec 3 c. à soupe de crème, 1 oignon blanc. 
Poivrer. Incorporer 3 c. à soupe d’ceufs de saumon. 

Servir avec des courgettes taillées en spaghettis et cuites 
2 mn à l’eau salée. 
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Petits soufflés 
au chèvre frais 


Gratin chou 
et saumon 


Oie farcie 
aux pommes 


Douceur 
au chocolat blanc 



GRATIN CHOU 
ETSAUMON 

POUR 4 PERSONNES 
PRÉPARATION : 15 MN CUISSON : 30 MN 


PETITS SOUFFLÉS 
AU CHÈVRE FRAIS 

POUR 4 À 5 PERSONNES 
PRÉPARATION : 10 MN CUISSON : 20 MN 


400gdefiletde 
saumon sans p eau 
1/2chou-fleur 
200 gde pâtes 
fusilli 

30cíde crème 

liquide 

1 jauned’ceuf 

1 cit ron 

50gdecantal 
lOgde beurre 
4 brins de persil 
sel, poivre 


Détacher les bouquets 
du chou-fleur et les 
cuire 12 mn dans l’eau 
bouillante salée, égout- 
ter. Cuire les pâtes à 
l’eau bouillante salée le 
temps indiqué sur le 
Lei paquet, égoutter. 

Rincer et éponger le saumon, le couper 
en morceaux. Mélangerlacrème, lejaune 
d’cBuf, du sel, du poivre et 3 c. à soupe de 
jus de citron. Préchauffer le four à 190 °C 
(th.6-7). 

Répartir dans un plat à gratin beurré les 
pâtes, le chou-fleur et le saumon. Arroser 
de crème et parsemer de cantal râpé. 
Enfourner 20 mn. Servir chaud, parsemé 
de persil ciselé. 



Plus croquant 

Parsemez le gratin de 2 c.à soupe de 
noisettes concassées avant d’enfoumer 


4ceufs 

200 gde chèvre 
frais (type 
Chavroux) 
3c.àsoupe de 
grana padanorâpé 
1 c. à soupe 
d efarine 
3c.àsoupe 
de crème épaisse 
2c.àsoupe de 
ciboulette hachée 
2c.àsoupe 
depersîl haché 
IQgde beurre 
sel, poivre 5 baies 


hfcij 



Faire fondre le beurre 
et en badigeonner 4 ra- 
mequins au pinceau. 
Préchauffer le four à 
200 °C (th. 6-7). 

Casser les oeufs en 
séparant les blancs 
desjaunes. Mélangerles 
jaunes avec la farine, puis incorporer les 
fromages et la crème, saler peu, poivrer et 
ajouter les herbes. Monter les blancs 
d'ceufs en neigeet les incorporerdélicate- 
mentàla préparation. 

Remplir les ramequins aux 2/3. Cuire 
15 à 20 mn sans ouvrir la porte du four. 
Serviraussitôt. 


Bien accompagné 

Servez avec une salade de roquette 

relevée d’une vinaigrette au miel. 


DOUCEUR 

AU CHOCOLAT BLANC 


OIE FARCIE 
AUX POMMES 


P0UR 6 PERS0NNES PRÉPARATION : 20 MN 
CUISS0N : 10 MN RÉFRIGÉRATION : 3 H 


P0UR 6 PERS0NNES 
PRÉPARATION : 15 MN CUISS0N : 2 H 35 


50clde crème 
liquideentière 
lOOgdechocolat 

blanc 

50gd’amandes 

entières 

1 grenade 

3c. àsoupe de 
siropd’agave 
6c. àsoupede 
sucreenpoudre 
3feuilles de 
gélatine (6 g) 

1 sachetdesucre 
vanillé 

IQgde beurre 
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Faire ramollir la géla- 
tine 10 mn dans un bol 
d’eau froide. Râper le 
chocolat. 

Porter à ébullition la 
crème avec 2 c. à soupe 
de sucre et le sucre va- 
nillé. Hors du feu, incor- 
porer la gélatine essorée, puis le chocolat 
râpé en fouettant. Verser dans des moules 
en silicone. Réfrigérer au moins 3 h. 
Prélever les graines et le jus de la grenade. 
Mixer la moitié des graines avec le jus et le 
sirop d’agave, filtrer. Mélanger avec les 
graines restantes. Réserver au frais. 
Chauffer le sucre restant avec 2,5 cl d’eau 
jusqu’à 118 °C (environ 3 mn). Hors du feu, 
ajouter les amandes en remuant. Remettre 
sur le feu et laisser caraméliser. Ajouter le 
beurre. Répartir 6 petits tas sur une feuille 
de papier sulfurisé et laisser durcir. 

Servir les crèmes démoulées, décorées 
des graines de grenade et des amandes 
caramélisées. 



1 oiede3kgvidée 
3pommes gala 
100 gde 

cranberries 

1 échalote 

30 g de beurre 

4c.àsoupe de 

calvados 

50 cl de cidre brut 

2pincéesde 

4-épices 

sel,poivre5baies 



Laver les pommes et 
g les tailler en dés, les 
mélanger avec le calva- 
dos, le 4-épices, un peu 
de sel et de poivre. Peler 
et émincer l'échalote, la 
faire blondir 3 à 4 mn 
dans 20 g de beurre sur 

feu moyen. 

Mélanger les pommes avec I ’échalote et 
lescranberries. Préchaufferlefourà220°C 
(th. 7-8). Farcir l’oie de cette préparation, 
la brider, puis la saler et la poivrer. 

Beurrer un plat à four, poser l’oie, poitrine 
vers le haut et enfoumer 30 mn. La retoumer, 
l’arroser de cidre et baisser la température 
du four à 1 80 °C (th. 6). Continuer la cuisson 
2 h en l’arrosant régulièrement et en la re- 
tournant 30 mn avant la fin de la cuisson. 
Poser l’oie sur un plat de service et la 
laisser reposer 1 0 mn recouverte de papier 
aluminium. Servir l’oie découpée avec la 
sauce dègraissée. 


PLUS DE RECETTES SUR MAXICUISNE.FR 
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Petits choux 
au foie gras 


Carpaccio de saint-jac 
au fromage 


Verrines ultra- 
gourmandes 



CARPACCIO DE SAINT-JACQUES 
AU FROMAGE FRAIS 

POUR 4 PERSONNES 
PRÉPARATION : 10 MN 


PETITS CHOUX 
AUFOIEGRAS 

POUR ENVIRON 15CH0UX 

PRÉPARATION : 10 MN CUISSON : 5 MN 


12 belles noix 
desaint-jacques 
4 po rt i o n s 
deCarré Frais 
4c.àsoupedenoix 
de coco râpée 
1 citronvertbio 

huiled’olive 

fleurdesel 


Paner les portions de 

f romage de noix de coco 
râpée, réserver au frais. 
Taíller les noix de 
saint-jacques en fines 
tranches, les disposer 
en rosace sur les as- 
siettes. Arroser d’1 filet 
d’huile et de jus de citron, parsemer de fleur 
desel. 

Disposer les portions de fromage au 

centre. Servir frais, parsemé de zeste de 
citron râpé. 



15 petits choux 
(décongelés ou du 

boulanger) 

lOOgdefoiegras 
entierdu Sud- 

Ouest 

15 cl de crème 
liquide entière 
baies roses 


Faire fondre le foie 

gras au bain-marie. 
Incorporerôcl decrème 
liquide bien froide et 
1 pincée de baies roses 
concassées. 

Fouetter le reste de 
crème liquide bien 
froide en chantilly. L’incorporer délicate- 
ment en trois fois à la préparation. 
Couper un chapeau aux choux, lesfarcir 
de la préparation et conserver au frais 
jusqu’au moment de servir. 



Bon compagnon 

Ç P n/P7 pl/pp r/p fines trannhf « 



VERRINES 

ULTRA-GOURMANDES 


+ 


Bien organisé 

Préparez la farce à l’avance, réfrigérez 
et faites le dressage au demier moment 
pour que les choux gardent de la tenue. 



ROULÉ DE VOLAILLE 
AUX CHAMPIGNONS 


P0UR4 PERSONNES 
PRÉPARATION : 10 MN 


POUR 4 PERSONNES 

PRÉPARATION : 10 MN CUISSON : 25 MN 


Imangue 


8sablésàla 

châtaigne 


25 cl de crème 
anglaise 
4 petites boules 
desorbetnoixde 
coco 

4 carrés de 
chocolatnoir 


Peler la mangue et 

couper sa chair en mor- 
ceaux. Faire des co- 
Él' f ^ peaux de chocolat à 
l’aided’un Économe. 
Casser grossièrement 
les sablés dans le fond 
de 4 verrines. Ajouter les 
morceaux de mangue, verser la crème 
anglaise, poser une boule de sorbet et par- 
semer de copeaux de chocolat. Servir 
aussitôt. 





Variantes 

Cette recette est déclinable seton vos 
envies : ananas au sirop, sablés au 
citron, sorbet menthe... 
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4 blancs de poulet 
fermier 
200 gde 
champignons 
de Paris 
2échalotes 
1 1de bouillon 
de volaille 
400 g de purée 
de marrons 
huile d'olive 
sel, poivre 5 baies 




Émincer finement les 

champignons et les 

échalotes, lesfairerevenir 
5 mn dans 1 filet d’huile. 
Saler et poivrer. Laisser 
refroidir. 

Ouvrir les blancs de 

pouleten portefeuille, les 
aplatirà l’aide d’un rouleau à pâtisserie. Poser 
chaque blanc sur un film alimentaire, gamir 
de champignons, rouler en serrant bien et 
ficeler chaque extrémité. Cuire 20 mn dans 
le bouillon de volaille frémissant. 

Récha uffer la purée. ôter le film et décou- 
per les blancs de poulet en tranches, les 
servir sur les assiettes chaudes avec la purée. 



PLUS DE RECETTES SUR MAXICUISWE.FR 








CASSOLETTES 
DE PETITS LÉGUMES 

P0UR4 PERSONNES 
PRÉPARATION : 20 MN CUISSON : 30 MN 


VERRINES 

TERRE-MER 

POUR 4 PERSONNES PRÉPARATION : 10 MN 
CUISSON : 10 M RÉFRIGÉRATION : 1 H 


1 tète de brocoli 

2carottes 

1 courgette 

8mini-maïsen 

barquette 

1 échalote 
1 goussed’ail 
2cm degingembre 
frais 

lûbrinsde 
coriandre 
1 rouleau de pâte 

feuilletée 

10 cl de crème 

allégée 

1 ceuf 

10 cl debouillon 

delégumes 

lc.àcaféde curry 
sel 


Pelerlescarotte: etles 
couper en rondelles. 
Détacher les fleurettes 
de brocoli. Couper la 
courgette en gros dés. 
Cuire ces légumes à la 
vapeur avec les mini- 
maïslOmn. 

Peler et hacher l’échalote, l’ail et le gin- 
gembre. Laveretciselerlacoriandre. Pré- 
chauffer le four à 200 °C (th 6-7). 
Mélanger les légumes précuits avec les 
aromates, la crème, le bouillon, le curry, le 
gingembreet 1 pincéedesel. Répartirdans 
des cassolettes. 

Réétaler finement la pâte déroulée et 
découper 4 disques un peu plus grands 
que les cassolettes. Les badigeonner 
d’cBuf battu et les placer sur lescassolettes 
en pressant les bords. Enfoumer20 mn et 
servirchaud. 



200gdefiletde 
poisson blanc 
(daurade, bar) 

400 gde pommes 

deterreàchair 

ferme 

1 oignon rouge 
1 gousse d’ail 
4 brins de menthe 
lOcldebière 
blonde 
l.càsoupe 
d’huile d’olive 
sel, poivre 



Peler et couper les 

pommes de terre en 

dés. Lescuireàlavapeur 
10 mn, puis les verser 
chaudes dans un sala- 
dier. Les arroser de la 
bière et d’huile, saler et 
poivrer. Mélanger et lais- 


serrefroidir. 

Peler et hacher l’oignon et Tail. Rincer et 
ciseler la menthe. Couper lefilet de poisson 
en dés. Ajouter tous ces ingrédients dans 
le saladier et mélanger. 

Réfrigérer 1 h avant de servir. 



quin’a 

pas traîné sur ies ótals, ni dans le frigo. 


Encore plus léger 

Si vous remplacez la pâte feuilletée 
par2 feuilles de brick superposées. 


SORBET 

CITRON-VERVEINE 


MAGRETS 
AUX FRUITS 


P0UR 4 PERS0NNES PRÉPARATION : 0 MN 
CUISS0N : C0NGÉLATI0N : 30 MN 


P0UR 4 PERSONNES PRÉPARATION : 20 MN 
CUISS0N : 20 MN MARINADE : 1 H 


6cltrons vertsbio 
40 g de stevia en 
poudre cristallisée 
20clde laitécrémé 
1 petitblancd’ceuf 
3brinsdeverveine 


'f * 


Râper le zeste de 
3 citrons, les ébouillan- 
ter 3 mn, égoutter. Pres- 
ser les citrons de façon 
àobtenir15cldejus. 
Mettre dans une cas- 
serole 15 cl d’eau, la 
stevia, la verveine et les 
zestes blanchis, porter à ébullition 2 mn. 
Laisser bien refroidir avant de retirer la ver- 
veine et d’ajouter le lait et le jus de citron. 
Fouetter le blanc en neige et Pincorporer 
à la préparation. Faire prendre en sorbe- 
tière. Mettre au congélateur 30 mn. 
Façonnerdesboulesdesorbe etservir 
dans des coupelles. 


Variante 

Vous pouvez remplacer la verveine par 
delamenthedontlasaveursemarie 
aussi très bien à celle du citron. 


2 magrets de 
canard 

4pommesgolden 

1 grenade 

lorange 

40 g d’amandes 
5cl.de calvados 
3brinsdethym 

sel 

1c.àcaféde 
poivre concassé 


Dégraisser un peu les 
magrets, quadriller la 
graisserestante. Mélan- 
ger lejus de l’orange, le 
calvados, lethym émiet- 
té et le poivre. Verser sur 
lesmagrets. Laissermari- 
ner au moins 1 h au frais. 
Préchaufferlefourà210°C(th.7) Laver 
les pommes, les épépiner et les couper en 
tranches. Égoutter les magrets, les saler, 
les poser dans un grand plat côté peau 
au-dessus et enfourner 6 mn. 

Vider la graisse du plat, ajouter les 
pommes et les amandes, remettre au four 
6 à 7 mn. Prélever les graines de grenade. 
Trancherlesmagretsetlesservirsurdes 
assiettes avec les pommes, les amandes 
et les graines de grenade. 



Boncompagnon 

Accompagnez de potimarron cuit vapeur 
et écrasé avec un peu de crème allégée 
et de noix de muscade. 
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Tatin 

de canard 


Riz au lait 
iocqgananas 


Bceuf en 
croûte feuilletée 
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POMMES DE TERRE SAUTEES 
ÀLASAUGE 

POUR 4 PERSONNES 


1 kg de petites 
pommes deterreà 
chairferme 
(grenaille, ratte) 
lOfeuilles de 

sauge 

3goussesd’ail 
30 g de beurre 

demi-sel 

huile d’olive 

fleurdesel 

sel, poivre5baies 



Laver et gratter les 
pommes de terre. Les 
mettre dans une casse- 
role d’eau froide, porter 
à ébullition, saler et les 
précuire environ 8 mn. 
Vérifier la cuisson avec 
la pointe d’un couteau, 
elles doivent être tendres. Les égoutter et 
les éponger. 

Chauffer le beurre et 3 c. à soupe d’huile 
dans une grande poêle antiadhésive sur 
feu vif à moyen. Dès que le mélange 
mousse, y faire rissoler les pommes de 
terre avec l’ail en chemise environ 8 mn en 
les retoumant souvent. 

Ajouter les feuilles de sauge, mélanger 
et continuer la cuisson 5 mn sur feu doux 
en remuant régulièrement. Assaisonner de 
f leur de sel et de poivre avant de servir bien 
chaud. 

CôtóSud 

Ajoutez quelques aiguilles de romarín en 
même temps que la sauge. 


300 gde pâte 

feuilletée 

4c.àsoupe de 
confitd’oignons 
lôtranchesde 
magret de canard 

séché 

4pommes 

20 g de beurre + 
pourlesmoules 
40 g de sucre en 
poudre 

1 c. à soupe de 
vinaigre 
balsamique 
poivre 



TATIN 

DECANARD 

P0UR 6 PERS0NNES 

■ Peler et épépiner les 
pommesjescouperen 
lamelles. Les colorer 
dans le beurre chaud 1 à 
2 mn sur chaque face. 
Saupoudrer de sucre et 
laisser caraméliser 
10 mn à feu doux en les 
retournant. Préchauffer le four à 180 °C 
(th.6). 

Beurrer 6 moules individuels. Étaler la 
pâte feuilletée, y découper 6 cercles un 
peu plus grands que les moules. Répartir 
les lamelles de pommes, les tranches de 
magret de canard et le confit d’oignons 
dans les moules. Arroser de vinaigre, poi- 
vrer. Poser la pâte dessus en rentrant les 
bords. 

Cuire 25 mn au four. Servir chaud accom- 
pagné d’une salade de mesclun. 

Ptus rapide 

Remplacez les pommes par 
des tranches de mangue au sirop 
bien égouttées. 


RIZ AU LAIT 
COCO-ANANAS 

P0UR 4 PERS0NNES 


BCEUF EN CROUTE 
FEUILLETÉE 

P0UR 6 PERS0NNES 


1 boîte d’ananas au 
sirop(env.560g) 

30 cl de lait 
20clde laitde 

coco 

10 cl de crème 
150 gde rizrond 
1 goussedevanille 
80gdesucre 
40 g de cerneaux 
de noix 

1 brín de menthe 
(facultatif) 



Précuire le riz 5 mn 
dans une casserole 
d’eau bouillante. L’égout- 
ter et le mélanger dans 
une casserole avec le 
sucre, la gousse de va- 
nille fendue et grattée et 
les deux laits. 

Cuire le riz environ 20 mn à feu doux en 
remuant souvent. II ne doit presque plus y 
avoir de liquide. Retirer la gousse de vanille, 
incorporer la crème. Laisser refroidir. 
Égoutter et détailler l’ananas en dés. 
Concasser les noix. Monter les verrines en 
alternant riz au lait et dés d’ananas. Parse- 
mer de noix et de feuilles de menthe. 

Pour les gourmands 
Enrobez les noix concassées 
de caramel et laissez refroidir. 


1,5 kg de rôti 

de bOBuf 

400 g de pâte 

feuilletée 

4échalotes 

400 gde 

champignonsdes 
bois mélangés 
1 citronvert bio 
1 bouquetde 
coriandre 
pimenten poudre 
1 jauned’ceuf 
huile d’olive 
sel, poivre 



Dorer le rôti sur cha- 
que face dans une co- 
cotte huilée. Réserver 
et laisser refroidir. Faire 
revenir à place les écha- 
lotes et les champignons 
émincés dans un peu 
d’huile, cuire jusqu’à 
évaporation de l’eau. 

Verser le jus et le zeste du citron dans la 
cocotte, parsemerde pimentetdecoriandre 
ciselée, saler et poivrer. Laisser refroidir. 
Préchauffer le four à 200 °C (th. 6-7). 
Étaler la pâte, répartir dessus les cham- 
pignons. Poserlerôti, l’envelopperdepâte, 
sceller les bords et badigeonner de jaune 
d’oeuf diluéavecde l’eau. Enfoumer20 mn. 
Laisser la viande reposer 5 mn avant de 
la servirtranchée. 

Sauce caramélisée 

Chauffez 10 mn dans une casserole 

lejus d*1 orange, 3c.à soupe de miel, 

3c.à soupe dlìuile, 3c.à soupe 

de sauce soja et 20 c/de fond de volaille. 
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SAUMON 

GRAVLAX 

POUR 4 À 6 PERSONNES PRÉPARATION : 20 MN 
RÉFRIGÉRATION : 36 H + 2 H 


TERRINE DE TRUITE 
ET LÉGUMES 

P0UR6PERS0NNES 
PRÉPARATION : 20 MN CUISSON : 35 MN 


600gdedos 
desaumonavec 
la peau et sans 
arêtes 

300gdegros sel 
275gdesucre 
1 jauned'ouf 
2c.àcaféde 
moutardeau miel 
1 c. à café 
devinalgre 
4à5c. àsoupe 
d’huile 

2bouquetsd’aneth 

sel,poivre5baies 


L’AVANT-VEILLE 

Rincer le saumon sous 
l’eau froide, l’éponger 
et poser 4 à 5 branches 
d’aneth sur la chair en 
pressant. Poser le sau- 
mon côté peau dans un 
plat. Mélangerlegrossel, 
le sucre et 1 c. à soupe de poivre moulu, 
verser sur le saumon. Ramener le mélange 
sel-sucre sur les côtés, filmer et poser des 
poids surtoute la longueur. Réfrigérer 36 h. 
LEJOURMÊME 

R incer le saumon à l’eau froide, l’éponger 
et le posersur un plat. Le parsemer de poivre 
et d’aneth ciselé, filmer et réfrigérer 2 h. 
Mélanger dans un bol le jaune d’ceuf, la 
moutarde, du sel, du poivre et le vinaigre. 
Puis verser l’huile en filet en fouettant pour 
obtenir une sauce ferme. Parfumer de 
3 brins d’aneth ciselés et réfrigérer. 

Servir le saumon tranché avec la sauce. 



400gdefiletde 

truitefraîche 

3tranchesdetruite 

fumée 

2blancsd’ceufs 
40 cl de crème 
liquide entière 
30 g de tomates 
séchées 
1/2 courgette 
1 échalote 
lObrins 
de persil plat 
pimentd’Espelette 

huiled’olive 

beurre 

sel 







LAVEILLE 

Peler et hacher l’écha- 
lote. Laver et couper la 
courgette en dés. Faire 
revenir la courgette et 
l’échalote 2 mn dans 
l’huile chaude. 

Couper la truite fraîche 
en morceaux. Couper la truite fumée et les 
tomates séchées en mini-dés. Ciseler le 
persil. Préchauffer le four à 1 60 °C (th. 5-6). 
Mixer la truite fraîche avec les blancs 
d’cBufs et la crème. Saler et pimenter. Verser 
dans un saladier, incorporer la courgette, 
la truite fumée, les tomates séchées et le 
persil. Rectifier l’assaisonnement. 

Verser dans une terrine beurrée (ou un 
moule à cake) et enfoumer 30 mn environ. 
Laisser refroidir et réfrigérer. 
LEJOURMÊME 

Démouler, trancher et servir accompagné 
d’herbes fràîches et de quartiers de citron. 


Astuce 

Pourréussirla sauce, tous les ingrédients 
doivent être à température ambiante. 


NOUGAT GLACÉ 
AUX POIRES 


GOULASH 

VOLAILLER 


P0UR 6 PERS0NNES PRÉPARATION : 30 MN 
CUISS0N : 25 MN C0NGÉLATI0N : 12 H 


P0UR 4 PERS0NNES 
PRÉPARATION : 20 MN CUISS0N : 1 H 


3ceufs 

40 cl de crème 

liquide 

lOOgdemiel 
d’acacia 
80gdesucre 
120gd’amaretti 
3c. àsoupe de 

pistaches 

6petitespoires 
30 cl de sirop 
de cassis 
lOOgdegelée de 
cassis 
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LAVEILLE 

Blanchir les jaunes 
d’ceufs et le sucre. 
Fouetter les blancs en 
neige et verser le miel 
bouillantenfouettant, les 
incorporer aux jaunes 
d’ceufs. Ajouterdélicate- 
ment la crème montée en chantilly, puis les 
3/4 des amaretti émiettés. 

Verser dans un moule à kouglof en silicone 
ou couvert de film alimentaire, filmer et pla- 
cer 12 h au congélateur. 

Cuire les poi res pelées 1 5 mn dans le sirop 
de cassis et 1,5 1 d’eau, égoutter. Faire ré- 
duire de moitié 60 cl de sirop de cuisson, 
incorporer la gelée et laisser frémir 2 mn. 
Verser sur les poires et réfrigérer 12 h. 
LEJOURMÈME 


Sortir la glace du congélateu r 1 0 à 1 5 mn 
avant de la démouler. Parsemer le dessus 
du reste d’amaretti émiettés et de pistaches 
concassées. Gamir le centre de poires au 
jusetdéguster. 


600 g de filet de 
dinde en cubes 
300 gde pleurotes 
300 gde brocoli 
420 g de dés 
detomates en 

conserve 

1 oignon 

Igoussed’ail 
1 c.àsoupe de 
farine 

1 c. à soupe de 

paprika 

3brinsde sauge 
40gd e beurre 
1c.à cafédesucre 
lc.àsouped’huiïe 
sel,poivre 


LAVEILLE 

Dorer la viande 4 mn 
dans une cocotte dans 
l’huile et la moitié du 
beurre. Ajouter l’oignon 
et l’ail hachés, mélanger 
2 mn. Saupoudrer de 
paprika et de farine, mé- 
langer et ajouter les tomates, les feuilles de 
2 brins de sauge et 1 5 cl d’eau. Saler, poi vrer, 
sucrer. Faire mijoter 40 mn à couvert. 
LEJOURMÊME 

Réchauffer le goulash environ 15 mn. 
Laveretcouperleschampignonsen mor- 
ceaux, les poêler 10 mn dans le reste de 
beurre, saler. Détailler les brocolis en bou- 
quets, les cuire 10 mn à l’eau bouillante 
salée, égoutter. 

Ajouter le reste de sauge au goulash , ser- 
vir dans un plat creux avec les légumes. 

Bien accompagné 

Servez avec des penne qui se gamiront 
de sauce ou des pommes de tene vapeur ; 
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Alliées des coupes de glace, les crêpes dentelle savent aussi apporter 
leur croquant et leur saveur inimitable à d’autres recettes. 


1 Dentelles des sables Émietter 
grossièrement 20 crêpes dentelle dans un saladier. 

Verser dessus 100 g de chocolat noir fondu avec 

80 g de chocolat praliné, mélanger. Répartir par petits tas 
sur une feuille de papier d’aluminium, réfrigérer 2 h. 

2 Fortune cookies bretons Glisser un 
petit morceau de papier avec un petit message dans une 
crêpe dentelle, plonger les deux extrémités dans 40 g 
de chocolat noir fondu avec 10 g de caramel beurre salé 
(pour 12 à 15 crêpes). Laisser durcir. 

J Billes au fromage Émietter 6 crêpes 
dentelle, les mélanger à 2 c. à soupe de graines de 
toumesol. Façonner des billes avec 250 g de fromage 
de chèvre frais mélangé à des mini-dés de fruits confits, 
sel, poivre. Les rouler dans le mélange crêpes-graines, 
servir planté sur des piques. 

4 Crumble fruite Mélanger en pâte friable 
20 crêpes dentelle émiettées avec 50 g de farine, 

30 g de cassonade et 80 g de beurre demi-sel. Peler et 
couper en dés 2 pommes et 2 poires, les répartir avec 
50 g de raisins moelleux dans 4 ramequins, puis ajouter 
le crumble aux crêpes. Cuire 25 mn au four préchauffé 
à 180 °C (th. 6). 

5 Cheese-crêpes Mélanger du bout des doigts 
5 palets bretons, 10 crêpes dentelle et 80 g de beurre. 
Verser la préparation dans 4 ramequins. Mélanger 250 g 
de fromage frais à tartiner avec 120 g de fromage 
blanc, 30 g de sucre en poudre et le zeste d’un citron. 
Verser sur les biscuits. Réfrigérer 2 h. 


6 Mille-feuille glacé Disposer 2 crêpes l’une 
contre l’autre dans une assiette. Couper 1 tranche 

d’1 cm d’épaisseur de glace à la vanille, la recouper aux 
dimensions des 2 crêpes, puis poser 2 autres crêpes. 
Arroser de caramel beurre salé et servir rapidement. 

7 Mousse croquante Mélanger40gde 

sucre et 1 jaune d’oeuf à 120 g de chocolat noir fondu. 
Incorporer 3 blancs d’cBufs battus en neige, puis ajouter 
50 g de crêpes émiettées. Laisser prendre au frais 4 h. 

H Muffins fourrés Battre 2 jaunes d’ceufs 
avec 100 g de sucre roux, ajouter 25 cl de lait, 50 g de 
beurre fondu, 2 c. à soupe de caramel au beurre salé 
(ou de pâte à tartiner), 250 g de farine et 1 sachet de 
levure chimique. Mélanger, puis incorporer délicatement 
2 blancs battus en neige. Remplir les caissettes 
de moules à muffins de pâte, planter une crêpe dentelle 
au milieu, puis cuire 20 mn à 200 °C (th. 6-7). 

9 Trifle exotique Couper 1 mangue et 1 petit 
ananas en cubes, les mélanger avec 1 c. à soupe de 
sucre de canne ou de sirop d’agave et 1 filet de citron 
vert. En verser 1/3 dans 4 verrines, émietter 1 crêpe dans 
chaque verrine, refaire l’opération 2 fois. Parsemer de 
zestes de citron vert et servir aussitôt. 

10 Crèmes dentelle Mélanger 8 crêpes 
dentelle en miettes à 20 cl de crème liquide chauffée 
avec 15 cl de lait concentré sucré. Porter à ébullition, puis 
mixer. Fouetter 4 jaunes d’ceufs, incorporer le mélange, 
puis verser dans 4 ramequins. Cuire 30 mn au four à 
140 °C (th. 4-5). Servir avec 1 crêpe dentelle. 
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Bîen-être 


Astuces de chefs pour 

DES FÊTES LÉGÈRES 

Pas facile de faire rimer gourmandise et légèreté, surtout au moment des fêtes. 
Nous avons donc demandé conseil à deux grands chefs, experts de la cuisine diététique. 



Sébastien Roux 

Nouveau chef du Golf Hôtel**** à Brides-les-Bains 
(Savoie), il marie avec brio gastronomie et basses calories, 
avec l’aide de Nathalie Négro, diététicienne aux Thermes 
de Brides-les-Bains. 


Dorer sans matière grasse 
avec du papier cuisson 

Pour faire colorer des blancs de volaille ou 
des morceaux de poissons sans beurre ni 
huile, j’utilise une poêle recouverte de pa- 
pier cuisson, cela permet de cuire de façon 
homogène et sans attacher. On peut par 
exemple faire cuire un pavé de saumon côté 
peau à feu moyen en l’arrosant régulière- 
ment de bouillon de légumes pour qu’il soit 
bien moelleux. Le poisson est cuit quand on 
peut y piquer un cure-dent sans résistance. 
Jefais aussi dorerainsi des roulésde volaille 
préalablement pochés ou des choux pak 
choï précuits et coupés en deux. 

Lier les sauces avec 
un « roux végétal » 

Pour lier les sauces, on utilise traditionnel- 
lement un roux, mélange de beurre et de 
farine. Pour ma part, je prépare un « roux 
végétal » à base de courgette qui va épaissir 
et donner de la texture en toute légèreté. 
C’est très simple à réaliser : il suff it de mettre 
dans une casserole une courgette pelée et 
coupée en morceaux, de la recouvrir à hau- 
teurdebouillondelégumes, puisdecuireet 
de réduire en purée. Un autre liant végétal 
intéressant est la gomme de guar que l’on 
trouve en magasins bio. Elle s’incorpore à 
unesaucechaudeou froide, comme un cou- 
lis, pour donner de la consistance. 

Apporter de la saveur 
avec des jus de légumes 

J’aitoujours un mixeuret unecentrifugeuse 
à portée de main car les jus et bouillon 
de légumes sont essentiels à ma cuisine : 
ils sont à la fois légers et riches en goût. 
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Je prépare par exemple un velouté de ca- 
rottes en faisant cuire les carottes dans du 
jus de carottes : le résultat est goûteux et 
onctueux, sans avoir à ajouter de crème. 
J’ajoute aussi un peu de bouillon de lé- 
gumes dans mes vinaigrettes, cela permet 
de réduire la quantité d’huile sans perdre 
en saveur. On peut également mixer des 
légumes cuits comme le poivron pourfaire 
de jolies décorations dans l’assiette à l’aide 
d’une pipette ou en faisant tout simplement 
des traits avec une cuillère. 

Apporter du goût à 
la cuisson vapeur avec 
des épices 

Pour relever le goût des poissons cuits à la 
vapeur, j’ajoute de la citronnelle et du gin- 
gembre dans l’eau de cuisson. La cuisson 
vapeur est saine et ne dessèche pas les 
aliments. À défaut de cuit-vapeur, on peut 
prendre un panier en bambou (que l’on 
trouve dans toutes les épiceries asiatiques 
à petit prix) que Pon pose sur une casserole 
d’eau frémissante de même taille. 



Alléger les desserts 
avec des fruits 

Je revisite les desserts classiques en y 
ajoutantdesfruits. On peutparexemplefaire 
des îles flottantes en remplaçant la crème 
anglaise par un coulis de fruits, comme 
des mangues mixées avec une pointe de 
gingembre. Je fais également un sabayon 
peu sucré que je verse sur des fruits cou- 
pésen morceaux(pamplemousses, figues, 
poires...) dans des petits plats à gratin 
avant de faire dorer le tout au four. Le fro- 
mage blanc et la crème allégée sont aussi 
de bons alliés pour faire des desserts moins 


PUBLI-COMMUNIQUÉ 



Pour votre santé, évitez de manger trop gras, trop sucré, trop salé. www.mangerbouger.fr 


* Contìent du coprah et du karíté. Pour en savoir plus rende/ vous sur sthubertsengage.fr 
m L'ALA ioméga 31 contribue au maintien d'une cholestérolémie normaìe pour une consommation journalière de 2 g, dans le cadre d’une alimentation 
varíée et équilibrée, et d'un mode de vie sain. 

m Les acides gras essentiels sont nécessaires à la c/vissance normale et au développement normal des enfants, pour un apport journulier de 2 g d'AlA loméga 31 
et de 10 g de IA foméga 61, dans le cadre d'une alimentation varíée et équilibrée, et d'un mode de vie sain. 


St Hubert Oméga 3® 

existe aussi 

«sans huile de palme» 

St Hubert propose désormais une nouvelle recette St Hubert 
Oméga 3®, sans huile de palme. 


©cíMgmS 


0 Une recette unique 

Offrir des produits simples, bons et au profil nutritionnel 
optimisé est un engagement essentiel de St Hubert. 
Aujourd'hui, St Hubert met son savoir-faire unique 
au service de ceux qui cherchent à limiter l'huile de 
palme dans leur alimentation, en leur proposant un tout 
nouveau St Hubert Oméga 3® sans huile de palme*. 


o 


O Et toujours les bienfaits des oméga 

Alliés précieux de la santé et du bon fonctionnement 
de l'organisme, les oméga 3 (ALA) interviennent 
dans différentes fonctions biologiques, comme le 
fonctionnement du système cardiovasculaire, en aidant 
au maintien d'un niveau de cholestérol normal (1) et à la 
croissance des enfants®. 

Ces bénéfices sont reconnus depuis de nombreuses 
années par les scientifiques et les autorités de santé. 

Grâce aux huiles de colza et de lin qui le composent, 

St Hubert Oméga 3® est naturellement riche en oméga 3 
et, consommé dans le cadre d'une alimentation équilibrée, 
contribue ainsi à votre apport en acides gras essentiels. 


@310 
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de 

Palme* 
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\ simpli 


Retrouvez des recettes 
simples et gourmandes sur 

sthubertomega3.fr 
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Donner du peps aux 
légumes avec les herbes 
etles épices 

Comme accompagnement sain et déli- 
cieux, il y a la brunoise de légumes : des 
carottes et du fenouil coupé en dés, cuits 
à l’étouffée dans leur jus pour garder leur 
saveur avec une échalote, relevés à la fin 
de basilic et d’estragon. Autre mariage qui 
fonctionne bien : le poireau cuit à l’étouf- 
fée et relevé de safran. La cuisson au four 
est aussi intéressante pour les pommes 
avec de la cannelle ou des brochettes 
ananas-poivron avec une pointe de poivre 
de Sichuan. 


Patrice Dugué 

Chef des cuisines aux Thermes Marins de Saint-Malo 
(Hie-et-Vilaine), il a débuté dans ce lieu magique 
il y a près de 30 ans, gravissant tous les échelons, 
inspiré par les saveurs marines et délicates. 


Faire des sauces savoureuses 
avec des légumes 

Je réalise mes sauces avec une base cour- 
gette-oignon, qui apportede l’onctuosité, du 
liant etdu goût, à laquelle j’ajoute un légume 
au choix : champignon, poivron, betterave. . . 
Je fais revenir l’oignon et la courgette une 
quinzaine de minutes, j’ajoute l’ingrédient 
principal précuit, je poursuis lacuisson 5 mn, 
puis je mixe et je passe au chinois. Pour les 
fêtes, on peut ajouter un peu de brisures de 
truffe à la fin. Je fais aussi une sauce aigre- 
douce en remplaçant le légume principal 
par des framboises et en ajoutant un trait 
de vinaigre de framboise. En hiver, on peut 
prendre des brisures de framboises surge- 
lées, moins chères. Cette sauce fruitée se 
mariebienau magretdecanard parexemple. 


Relever les plats avec 
des huiles de qualité 

Je n’utilise pas de beurre ni de crème, et 
je cuis sans matière grasse. En revanche, 
j’ajoute un peu d’huile en fin de cuisson. 
Lhuile crue est plus digeste et cela permet 
de mieux contrôler les quantités. Je privi- 
légie les huiles riches en oméga 3 et goû- 
teuses, qui apportentdu parfum sansavoirà 
en mettre beaucoup : l’huile de lin, noix, noi- 
sette ou encore de cameline dont les notes 
d’asperge se marient bien aux crudités. 

Colorer sans matière grasse 
avec la double cuisson 

Les aliments cuits à la vapeur manquent 
souvent d’attrait. Pour remédier à cela, je les 
dore d’abord dans une cocotte en fonte ou 
une poêle anti-adhésive bien chaude avant 
de terminer la cuisson à la vapeur qui évite 
qu’ilssoienttropsecs.Celafonctionnebien 
avec le poisson et la volaille. On peut aussi 
oser lebceuf et l’agneau, àpartirdu moment 
où l’on prend les meilleurs morceaux, les 
moins gras. Pour le magret par contre, je 
termine la cuisson au four. Je dégraisse 
d’abord le magret et le fais mariner avec 
sel, poivre et paillettes d’algues séchées 
5 à 6 h, puis je le colore à la poêle 1 à 2 mn 
de chaquecôté avant de terminer la cuisson 
au four environ 8 mn à 1 80 °C. \ 



Et aussi 

Alléger les desserts au 
chocolat avec du cacao 
en poudre 

Ceci est une astuce du chef pâtissier Pas- 
cal Pochon qui officie au Thermes Marins 
de Saint-Malo avec le chef Patrice Dugué : 
« Pour alléger mes desserts au chocolat, 
j’utilise un cacao en poudre dégraissé de 
qualité.plutôtqueduchocolatnoir.Comme 
il a un goût très puissant, cela me permet 
d’en mettrequatrefois moins. Et je remplace 
la moitié de la crème liquide par du fromage 
blanc. » 


Pour aller 
plus loin 

Luxe, calme, 
volupté...et 
gourmandise, 
c’est ce qui ressort 
decebeaulivre 
p des Thermes Marins de Saint-Malo, 
dans lequel les plats raffinés 
du chef Patrice Dugué font face 
aux desserts légers du pâtissi er 
Pascal Pochon. 

« Diététique gourmande », 

Éditions La Martinièm, 30 € 
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C\èm& fìiaîch& épamv 

G\wid Te\mag&, 

mwwïeumnmb nahaeííc ! 

Grand Fermage réunit son savoir-faire et son terroir dans une crème 
fraîche épaisse 100% naturelle et irrésistiblement gourmande. 

Elle est fabriquée au cceur du Poitou-Charentes avec du lait 

de la région, collecté auprès des producteurs de notre coopérative. 




>0 'ro^T,: 


^ewd&fefuLatù&cxxjMpemm£Jkd& 


Préparation : 30 minutes 
Cuisson : 45 minutes 

• 150 g de crème froîche entière 
(35% de M.G.) Grand Fermage 

• 1 bouquet de cerfeull frals 

• 2 plncées de muscade 

• 1 kg de pommes de terre fermes 
type Charlotte 

• 4 beaux oignons jaunes 

• 2 cuillères à soupe d’huile d’olive 

• 20 g de beurre doux Grand Fermage 

• 150 g d’allumettes de bacon tumé 
(facultatlf) 

• 2 pôtes brisées prêtes à l'emplol 

• Sel et polvre du moulln 


• Pelez les pommes de terre et faites-les cuire à la vapeur pendant 10 
à 12 mln puis lalssezHes refroidir dans un grand saladier. 

• Pelez, émincez finement les oignons. Dons une sauteuse, faites-tes 
revenir dans l’huíle bien chaude, à feu moyen pendant 8-10 min. 

• Découpez les pommes de terre en lamelles de 3 mm d’époisseur. 

• Ajoutez le cerfeuil clselé dans la crème fralche, salez, poivrez. 

• Dans un moule à manqué beurré, foncez la première pâte brisée 
en la laissant déborder du moule. 


• Disposez dans le fond une premlère couche de pommes de terre. 

• Ajoutez ensuite une couche d’olgnons, parsemez de bocon fumó 
puis couvrez d’une couche de crème. Renouvelez l’opération 2 ou 
3 fois en terminant par la crème. Couvrez avec la deuxième pàte 
brisée et soudez les bords des 2 pâtes avec un peu d’eau. 

• Trouez le centre de la pôte pour une meilleure cuisson. Enfournez la 
tourte 30 minutes à 200°C. 


• Servez-la bien chaude accompognée d’un mesclun de saison I 


G\and Trnna^e, íautìumuo pab natum ! 


Retrouvez d'autres idées recettes sur www.grand-fermage.fr 


POUR VOTRE SANTÉ, PRATIQUEZ UNE ACTIVITÉ PHYSIQUE RÉGULIÈRE. WWW.MANGERBOUGER.FR 






De la porte à la table 

Cette année, mettez une couronne de Noel comme 
centre de table ! Celle-ci est à agrémenter 


Lumière pointilliste 

Ces boules à accrocber au sapin ou à mettre dans 

une coupelle sur la table sont très délicates ! 

Magasirts U:3,90 € la boule en verrede8cm 
dediamètre. 

i 



puisqu’elle s’édaire déjà de 30 pettes led. 
Hema:7,50€lacouronnede35cm. 



Forêt féerique 
...souscettemini- 
cloche.Àdéposer 
à côté des assiettes 
desinvités. 
Monopríx : 4,99 € 
la mini-cloche 
de8cmdehaut 

_ 



%ES PETITS RIENÍ 

Pour donner un air de fête à votre table, parsemez-la 
de petits objets déco, de guirlandes lumineuses, de boules de 
Noèl et de petits photophores. 



Assiette auréolée 
Grâce à ce set de table doré, même 
les assiettes et couverts les plus 
simples prendront un air de fête ! 

Casa : 5,99 € le set en pvc de 
35cmdediamètm. 


De mille feux 

Leverrejoue lacouieur 
et le bois le naturel. 
Untrèsbel ensembleà 
mettresurlebuffetou 
commecentredetable. 
Casa : 9,99 €leplatet 
fes photophores 
Woody. 


Une forêt sur votre table 

Vu leur super-petit prix, pourquoi ne pas en mettre plusieurs 

en cerrtre ou en chemin de table, façon petite forêt ? 

But: 1 € le petit sapin plume de 10 cm de haut 
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Pommes d’amour 

Tout simplement posées sur l’assiette, elles 
mettront vos invités en appétit ! Attention tout 
de même de ne pas céder à la tentation ! 
Maisons du Monde : 6,99 € la pomme Frízz 
Copperde7cmdehaut 


Table illuminèe J 

De grandes étoiles ou sapíns en led qui 
ausapin 

mais peuvent aussisfe mettre à plat sur 
la table pour une déco très originale ! 
Tatì : 6,99 € le sapin de 16 x 20 cm ou 
Tétoilede * 


Plat étoilé... 

...pourapporter 

leslégumesqui 

accompagneront 

ladindedeNoêl, 

toutdesuite, 

c’estpluschic! 

GiFi : 4 € le plat 

de25cm. 


5 QUI CHANGENT TOUT ! 




Touche personnelle 
Décorez cette petite cloche 
enmettantàrirrtérieur 
des boulesde Noèl, 

I des guiríandes lumineuses, 

™ dessapinsenpapierou [ t 
en bois... Laissez parler 
votre créativité ! 

Cultura : 3,99 €la cloche 
en venv soufflé de 10 cm 
dehaut 


St I 


Suivez l’étoile... 

. il y aura peut-être des petits biscuits dedans ! 
Léonardo : de 3,95 €à9,95 € les coupes 
étoiles de 15 cm, 23et29cm. 


Multifonction 

Pour présenter fruits, tranches de 
pain ou petits sablés, le soir de Noel 
ettoutle long del’année! 
Carmfour: 9,90 € la coupelìe. 




Mobile chaleurei 

Lesi 

carrousel se mettent à 
bouger grâce à la chaleur 
de la bougie. 
Très poétique ! 

Nature et Découvertes : 
9,95€lecarmusel 
d’étoiles dorées de 
16cmdehaut 
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Poétique 

Un design sobre et stylisé 



* cette assiette élégante, faite pour durer. 

Novastyfpour Delamaison , « Pissenlit », 
en porcelaine, 0 19 cm, 17,90 €les 6. 



Artisanal 
Une élégante coupelle omée 
d’une branche peirrte en or véritable. 
Myriam AiìAmar, en céramique, 
0 18cmxH. 4,5 cm, 30 € 



' * 



Graphique 

Une multitude de petits points 
confère à cette assiette un style 
déiicat. Un mélange bien trouvé 

entreallureetsobriété. / 


Ambiance & Styles , « Rice », 
engrès,021 cm,4,95€. 




Esprit montagnard 

Elle apportera sa note chaleureuse aux 
bûches de Noel, mais pas seulemerrt ! 
Côté Table , « Noel », en faïence. 

0 21 cm, 15,50 € 


' * ™ , 

— 7" JT' rr: ~ *~v ,*V î í* * ■ 

Avec une nouvelle vaisselle, l’ambiance repart,* ^ • 
pour clore le repas en beapté f * 

* • * ' * • V •*••**. 




| Champ de neige 
ï Des flocons recouvrent la surface de cette assiette grand 
| format, parfaite pour un assortiment de mignardises. . . 

I Conforama , « fíocons », en porcelaine, 027cm, 5,70 € 


De toute gaieté 
De la couleur pour cette impression 
de lâcherdeconfettis... 
Geneviève Lethu, modèle 
* Pétíllante », en porcelaine, 
02O,5cm, 15 €. 


Adresses 
page 136 
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DÉCOUVREZ TOUTE LA DÉCORATION ET L’ART DE LA TABLE SUR CQrrefOUr. fr OU EN CATALOGUE 


Assiette de présentatíon 


ASSIETTE 

DEPRÉSENTATION 

ENVERRE 


1 Coftret de 4 ronds de serviette «Plumes» Ln aluminium 2 Assiette de présentation 0 33 cm En polypropylène Existe en différents coloris 

3 Assiette de présentation en verre 0 33 cm. Existe en dífférents coioris. 4 Coffret de 4 verres à pied Romantique En cristallin. 35 d. 
Existe en 4 verres à pied 25 cl et 4 flûtes 19 d. 

Voir magasins participants dans le catalogue disponible sur carrefour.fr 


Plaîsîrs sucrés 


, Desserts de fêtes 

DELICES POUR TOUS 

Que vous soyez plutôt chocolat, caramel, fruits rouges ou fruits 
exotiques, vous trouverez forcément le dessert qui vous plaît ! 


Verrines aux pommes 
et mascarpone 

POUR 6 PERSONNES 

PRÉPARATION : 25 MN CUISSON : 10 MN 

REFROIDISSEMENT: 1 H 

■ 6 pommes 100 g de spéculoos ou 
autres biscuits secs à la cannelle 400 g 
de mascarpone 250 g de fromage blanc 
lisse à 0 % de MG 40 g de cassonade 

■ 5 cl de sirop d’orgeat 1 50 g d’amandes 
hachées grillées cannelle. 


Peler, épépiner et couper les pommes 
en dés. Mélanger à la cassonade, ajouter 
une pincée de cannelle et cuire 6 à 8 mn à 
couvert à feu doux. II doit rester des mor- 
ceaux. Laisser refroidir. 

Fouetter le mascarpone dans un sala- 
dier avec le fromage blanc et le sirop d’or- 
geatjusqu’àobtenirun mélange bien lisse. 
Concasser les biscuits secs. 

Disposer 1 couche de biscuits concas- 
sés dans 6 verres évasés, puis verser en 
alternance la préparation au mascarpone 
et la compotée de pommes. 

Parsemer d’amandes hachées grillées 
et éventuellement de f ruits confits hachés. 
Servirfrais. 
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Bûche chocolat-marrons glacés 


<< 


f 


POUR 8 PERSONNES 
PRÉPARATION : 30 MN 
CUISSON : 10 MN 
RÉFRIGÉRATION : 5 H 


Le biscuit roulé : 90 g de poudre 
d’amande 80 g de sucre glace 
25 g de farine 3 oeufs entiers et 
3 blancs 25 g de beurre sel 
■ 2 c. à soupe de Cointreau. 

La garniture : 350 g de crème de 
marrons ■ 3 marrons glacés (+ pour 
la décoration) 30 g d’écorces 
d’orange confites (+ pour la 
décoration) 1 10 cl de crème liquide 
100 g de chocolat noir à pâtisser. 

Le glaçagej 2 c. à soupe d’eau 
30 g de sucre glace 30gdebeurre 
100 g de chocolat noir à pâtisser. 



LE BISCUIT : préchauffer le four à 
180 °C (th. 6). Mélanger la poudre 
d’amande avec le sucre et la farine. 
Ajouter les ceufs entiers, bien mélan- 
ger, puisajouterlebeurrefondu. Mon- 
ter les blancs en neige avec une pin- 
céedesel, lesincorporerdélicatement. 
Étaler la pâte sur une plaque à bis- 
cuit couverte de papier sulfurisé 
beurré. Égaliser la surface avec la 
lamed’une spatule. 

Cuire au four 1 0 à 12 mn. Badigeon- 
ner la surface avec du Cointreau 
mélangé à 2 c. à soupe d’eau, puis 
rouler le biscuit sur lui-même bien 
serréavecson papiersulfurisé. Lais- 
ser refroidir àtempérature ambiante. 
LA GARNITURE : faire fondre le 
chocolat cassé en morceaux avec la 
crème liquide au bain-marie et mettre 


au réfrigérateur 1 h au moins. Fouet- 
ter jusqu’à ce que le mélange blan- 
chisse et devienne mousseux, puis 
mélanger à la crème de marrons et 
incorporer l’écorce d’orange hachée 
finement. 

Étaler la garniture sur le biscuit, 
éparpiller les marrons glacés en mor- 
ceaux. Rouler le biscuit, maintenir 
avec un torchon. Réserver 1 h au frais. 
LE GLACAGE : faire fondre le cho- 
colat haché et le beurre en morceaux, 
ajouter l’eau et le sucre glace. Étaler 
le glaçage à l’aide d’un pinceau. 
Mettre à refroidir au réfrigérateur, 3 h 
au moins. 

LA P É C QRA TI QN.: couper les extré- 
mités de la bûche et décorer avec des 
marrons glacés entiers ou hachés et 
des écorces d’orange confites. 


. PLAT JARS, NAPPE, 
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Soufflé glacé et tuiles aux amandes 


POUR 6 À 8 PERSONNES 
PRÉPARATION : 30 MN 
CUISSON : 15 MN REPOS : 1 H 
CONGÉLATION : 3 H 30 


■ 2 oranges 1 1 pot de 
marmelade d’oranges amères 
(450 g) ■ 160 g de sucre ■ 30 cl 
de crème liquide ■ 4 blancs 
d’oeufs 20 g de beurre. 

Pour 20 tuiles : 150 g 
d’amandes effilées 30 g de 
farine 150 g de sucre ■ 3 petits 
blancs d’oeufs 40 g de beurre 
+ 10 g ■ 1 pincée de sel. 


Rehausser 6 verres (de 20 cl) 
en fixant sur le pourtour une 
bande de papier sulfurisé de 3 à 
4 cm de large, et laisser dépas- 
ser 1 ,5 cm environ. Fixer avec du 
ruban adhésif. 

Râperlezestedesoranges, le 
réserver. Verser 6 cl de jus des 
oranges et 120 g de sucre dans 
unecasserole. Chaufferà120°C 
(une goutte de sirop versée dans 
un verre d’eau froide forme une 
boule molle). 

Monter les blancs en neige 
ferme et les arroser du sirop 
bouillant en filet, en continuant 


de fouetter jusqu’à complet re- 
froidissement. Incorporer la 
crème fouettée et le zeste. En 
remplir les verres à moitié. 
Placer au congélateur 30 mn 
puis, disposer dessus une 
couche de marmelade d’orange 
sur 1 cm. Compléterde la prépa- 
ratbn jusqu’au bord du papier. 
Lisser à laspatule et congeler 3 h. 
LES TUILES : mélanger les 
blancs d’ceufs et le sucre dans 
un saladier. Ajouter la farine, le 
sel et les amandes effilées, puis 
le beurrefondu. Laisser reposer 
1 h au f rais. 

Déposer des tas de pâte espa- 
cés sur la plaque du four beurrée 
et les étaler avec une fourchette 
mouillée. Enfourner 8 à 1 0 mn au 
four préchauffé à 180 °C (th. 6). 
Décolleràla spatule. 

Retirer délicatement le papier 
des verres et décorer des tuiles 
et d’un peu de marmelade. 


L’astuce pro 


Les tuiles doivent être dorées. 



Mini-mousses chocolat-caramel 


P0UR 6 PERS0NNES 
PRÉPARATION : 30 MN 
CUISS0N : 20 MN 
RÉFRIGÉRATION : 12 H 


200 g de chocolat au caramel 
■ 75 g de chocolat noir 30 cl 
de crème liquide entière 150 g 
de beurre 1 3 ceufs < 150 g de 
sucre 90 g de farine ■ 100 g 
de fruits séchés (cranberries, 
bananes, ananas, poires...). 


Faire fondre au bain-marie le 
chocolat au caramel cassé en 
morceaux. Incorporer le beurre 
en petits morceaux. Garder à 
température ambiante. 

Couper les fruits séchés en 
petits morceaux, en réserver le 
tiers. Fouetter la crème liquide 
en chantilly, l’incorporer au 
chocolat en même temps que 
les 2/3 des morceaux de fruits, 


couvriretréfrigérer. 

Faire fondre au bain-marie le 
chocolat noir. Fouetter les jaunes 
d’ceufs avec le sucre, ajouter le 
chocolat fondu et la farine tami- 
sée. Monter les blancs en neige 
ferme, les incorporer délicate- 
ment à la pâte. Verser sur une 
plaque à pâtisserie tapissée 
d’une feuille de papier cuisson. 
Égaliser la surface à l’aide d’une 
spatule. 

Cuire 10 à 12 mn au four pré- 
chauffé à 1 80 °C (th. 6). Démou- 
ler et laisser refroidir. 

Couper des disques de 6 à 
8 cm de diamètre dans le biscuit 
avec des cercles à pâtisserie. 
Conserver les bases de biscuits 
dans les cercles, les remplir avec 
la mousse. Lisser la surface et 
réfrigérer 12 h. Retirer délicate- 
ment les mini-mousses au mo- 
ment de servir et décorer avec 
les petits fruits secs restants. 
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Bûche tout chocolat 


POUR 6 PERSONNES 
PRÉPARATION : 45 MN 
CUISSON : 15 MN 
RÉFRIGÉRATION : 5 H 

La bûche : 1 00 g de sucre en 
poudre 30 g de farine 90 g 
de poudre d’amande ■ 2 c. à 
soupe de cacao 1 4 oeufs > 25 g 
de beurre ■ 1 sachet de sucre 
vanillé. La mousse : 100 gde 
chocolat noir à pâtisser 100 g 
de chocolat au lait 20 g de 
sucre 20 cl de crème liquide 
entière. Le qlaçaqe : 1 100 g de 
chocolat noir à pâtisser 15 cl 
de crème liquide ■ 1 meringue 
(maison ou du commerce) pour 
la décoration 


LA BÛCHE : fouetter les jaunes 
d’cBufsaveclessucres. Incorpo- 
rer lafarine, le cacao et la poudre 
d’amande. Ajouter le beurre 
fondu, mélanger. Battre les 
blancs en neigeferme, les incor- 


porer délicatement à la pâte. La 
verser sur une plaque à pâtisse- 
rie couverte de papier cuisson. 
Cuire 10 à 12 mn au four pré- 
chauffé à 180 °C (th. 6). Poser le 
biscuit sur un torchon humide, 
le rouler sur lui-même en serrant 
bien, laisser refroidir. 
LAMOUSSE: verser les choco- 
lats hachés dans la crème 
bouillante avec le sucre. Bien 
mélanger. Réfrigérer 2 h, puis 
fouetter pour doubler le volume. 
Garnir le biscuit déroulé avec 
lamousse, leroulersurlui-même 
en maintenant avec le torchon. 
Réfrigérer 1 h au moins. 

LE GLAÇAGE : porter la crème 
à ébullition, incorporer hors du 
feu le chocolat haché. Laisser 
tiédir. 

Recouvrir la bûche d’une fine 
couchedeglaçage. Réserverau 
réfrigérateur 2 h au moins. 
Couper les extrémités et par- 
semer le dessus de la bûche 
avec la meringue émiettée. 
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Bûche Pavlova 


POUR 6 PERSONNES 
PRÉPARATION : 15 MN 
CUISSON : 15 MN 


La bûche : ■4ceufs 120 gde 
sucre ■ 3 c. à soupe de noix de 
coco râpée 20 cl de crème 
liquide très froide beurre pour 
la plaque 1 mangue. 

La sauce ; 60 g de sucre 
■ 10 g d’amidon de maïs $ 25 cl 
de jus d’orange ■ 3 fruits de la 
Passion. 


Recouvrir une plaque à pâtis- 
serie de papier sulfurisé beurré. 
Battre les blancs en neige en 
ajoutant petit à petit le sucre. 
Continuer de battre jusqu’à ce 
que le mélange soit bien ferme, 
épais et brillant. Verser sur la 
plaque, parsemer la surface de 
noix de cocorâpée. 

Cuire au four préchauffé à 


160 °C (th. 5-6) 12 à 14 mn, 
jusqu’à ce que la meringue soit 
dorée. 

Retoumer la meringue sur une 
feuille de papier sulfurisé et lais- 
serrefroidir. 

Battre la crème jusau’à ce 
qu’elle forme des pics. Étaler la 
crème sur la meringue en lais- 
sant 5 cm de bord sur un côté. 
Peler la mangue, détailler sa 
chair en lamelles et les disposer 
surlacrème. Roulerlameringue 
sur elle-même en s’aidant du 
papier. Réserveraufrais. 
Préparer la sauce : chauffer le 
sucre, l’amidon de mài's et le jus 
d’orange dans une petite casse- 
role à feu doux jusqu’à ce que le 
mélange épaississe. Ajouter la 
pulpe des fruits de la Passion et 
laisser refroidir. 

Décorer en versant un peu de 
sauce sur la bûche et servir le 
reste de sauce à part. 




Mousse de pain d’épice 


P0UR 4 PERS0NNES 
PRÉPARATI0N 20 MN 
CUISS0N : 5 MN 
REFROIDISSEMENT : 2 H 


« 100 g de chocolat blanc 
300 g de crème liquide 2 c. 
à soupe de sucre glace 
125 g de pain d’épice + 1 ou 
2 tranches pour le décor 
■ 1 oeuf 1 1 c. à soupe de miel. 


ceaux, laisserfondreen mélan- 
geant. Laissertiédir. 

Fouetter la crème en chantilly 
en ajoutant le sucre à lafin, puis 
incorporer le chocolat fondu et 
les miettes de pain d’épice. Ré- 
partir la mousse dans 4 verres 
de 25 cl. Réfrigérer 2 h. 
Parsemer de miettes de pain 
d’épice et d’étoiles de pain 
d’épice découpées dans les 
tranches avant de servir. 


Émietter le pain d’épice, en 
réserver 1 c. à soupe. 

Fouetter l’oeuf avec le miel, 
faire chauffer au bain-marie en 
continuant de fouetter. Ajouter 
le chocolat cassé en petits mor- 


Plus de croquant 


TZ 


acer le pain 


tits aâteaux aux á 


contenant des noix et fruits 


confits et couverts d’un 


1 
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COCOTTE OVALE 
EN FONTE 
D'ALUMINIUM 

Dim. intéríeure : 31 cm. 
Intérieur antiadhésif. 


Tous feux dont induction. 


Ardence 





maison 

E.Leclerc@ 
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Terrine de chocolat aux spéculoos 



couvrird’unfilmalimentaire. Cas- 
ser les spéculoos en morceaux. 
Couper les écorces d’orange en 
petitsdés. 

Verser une fìne couche de cho- 
colat dans le moule. Parsemer 
quelques morceaux de spéculoos 
etd’écorcesd’oranges, puisconti- 
nuer de remplir le moule en alter- 
nant le chocolat, les spéculoos et 
les écorces d’orange. Terminer 
par une couche de chocolat. 
Couvrír d’un film et réserver 4 h 
au réfrigérateur. 

Démouler la terrine en s’aidant 
dufìlm, lisserlesbords. Parsemer 
d’1 c. à soupe de cacao passé 
dans une petite passoire fine, puis 
décorer avec les truffes. 


POUR 8 À 10 PERSONNES 
PRÉPARATION : 25 MN 
RÉFRIGÉRATION : 4 H 


Fairefondre le chocolat haché 
au bain-marie avec le beurre. 
Incorporer la crème hors du feu. 
Bien mélanger. 

Humecter d’eau les paroisd’un 
moule à cake de 1 8 cm de long , le 


390 g de chocolat noir ■ 100 g 
de beurre 1 10 cl de crème 
épaisse 120 g de spéculoos 
60 g d’écorces d’oranges 
confites. Décor: truffesau 
chocolat cacao amer en 
poudre. 


PHOTO SUCfíÉ SALÉ 
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RÉGALEZ 
VOS PUPILLES 


Parce 
qu’on est 
mieux chez soi 
quandladéconousy 
ressemble, les experts 
Maison E.Leclerc ont 
créé Ardence, une gamme 
d’accessoires de qualité aux 
designs aussi soignés que variés. 

De la cuisine à la table, avec Ardence 
vous êtes sûrs de vous équiper 
aux meilleurs prix. 



OFFRE VALABLE DU 24 OCTOBRE AU 31 DÉCEMBRE 2016. Pour connaître la liste des magasins participants, les dates et les modalités, appelez : 
| allo (►ì.'B.BHSioa «9 32 <2 52 I Du lundi au samedi de 8 h 30 à 19 h sauf les jours fériés et de 8 h 30 à 18 h les veilles de jours fériés. 
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Plaisirs sucrés Desserts de fêtes 


Trifle mangue 
et fruits de la Passion 


POUR 6 PERSONNES 
PRÉPARATION : 25 MN CUSSON : 
10 MN RÉFRIGÉRATION : 1 H 


■ 3 frurts de la Passion 

■ 3 grosses mangues 350 g 
de meringue 80 g de sucre en 
poudre 30 g de farine > 30 g 
de Maïzena 1 3 jaunes d’ceufs 

■ 50 cl de lait 15 cl de crème 
liquide bien froide 1 gousse 
de vanille. 


Faire chauffer le lait avec la 
gousse de vanille fendue en 2. 
Fouetter les jaunes d’ceufs avec 
70 g de sucre jusqu’à ce que le 
mélange blanchisse. Incorporer 
la farine et la Maïzena, puis ver- 
ser petit à petit le lait filtré et 
bouillant en fouettant. 
Transvaser cette préparation 


dans la casserole. Cuire la crème 
à feu vif en fouettant jusqu’à ce 
qu’elle épaississe. 

Laisser refroidir, puis incor- 
porer la crème liquide fouettée 
en chantilly ferme. 

Peler les mangues et couper 
leur chair en dés autour du 
noyau. Couper les fruits de la 
Passion en 2 et prélever l’inté- 
rieur. Mélanger avec les dés de 
mangue et le reste de sucre. 
Verserenalternancedansdes 
coupes la crème, des miettes 
de meringue et les fruits. Termi- 
ner par des morceaux de me- 
ringue. Servir bien frais. 






Bûche framboises-pistaches 


P0UR 6 PERS0NNES 
PRÉPARATION : 20 MN 
CUISS0N : 12 MN REP0S:5H 


300 g de framboises 250 g 
de mascarpone 80 g de 
pistaches non salées 125 g 
de farine 125 g de sucre en 
poudre 4 oeufs 50 g de sucre 
glace + pour le décor 1 sachet 
de sucre vanillé 1 c. à soupe 
de liqueur de framboise. 


Préchauffer le four à 200 °C 
(th. 6-7). Fouetter les jaunes 
d’cEufs avec le sucre jusqu’à ce 
que le mélange blanchisse. In- 
corporerdélicatement les blancs 
battus en neige avec le sucre 
vanillé, puis verser la farine en 
pluie et mélanger délicatement. 
Verser la pâte sur une plaque 
couverte de papier sulfurisé, 
étaler avec une spatule pour la 


lisser. Cuire 10à12mnau four : 
le biscuit doit être à peine coloré. 
Retourner le biscuit sur un linge 
humide, l’enroulersurlui-même, 
etlaisserrefroidirl h. 

Fouetter le mascarpone avec 
lesucreglace. Mixer grossière- 
ment les pistaches. Réserver. 
Dérouler le biscuit sur du film 
alimentaire. Étaler dessus le 
mascarpone, répartir la moitié 
des pistaches et les framboises 
(en réserver pour le décor), puis 
rouler la bûche en serrant bien 
à l’aide du film. Bien envelopper, 
et réserver au réfrigérateur au 
moins4h. 

Retirer le film alimentaire. 
Mettre la bûche dans le plat de 
service. Mélangerlaliqueuravec 
1 c. àsouped’eau, en badigeon- 
ner légèrement au pinceau la 
surface de la bûche. Parsemer 
de sucre glace et des pistaches 
réservées. 


PHOTOS FOOD & FOTO, HAMBURG ; SUCfíÊ SALÊ/Í 
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FLAMMES 


Parce 
que la bonne 
cuisine commence 
toujours par les bons 
ustensiles, les experts 
Maison E.Leclerc ont créé 
Ardence, une gamme d’acces- 
soires de qualité pour la cuisine et 
la table. Casseroles, poêles, vaisselle: 
avec Ardence, laissez s’exprimer votre 
créativité culinaire sans saler 
l’addition. 


CASSEROLE EN INOX 

Diam. 14 cm. 

Tous feux dont induction. 
Poignée rivetée avec silicone 
Existe aussi en : 

Diam. 16 cm : 8,90 €. 

Diam. 18 cm : 9,90€. 

Diam. 20 cm : 11,90 €. 


Ltu 


Ardence 




,90 




OFFRE VALABLE DU 24 OCTOBRE AU 31 DÉCEMBRE 2016. Pour connaître la liste des magasins participants, les dates et les modalités, appelez : 
I ALLO E.Leclerc® I 69 32 42 sí) Du lundi au samedi de 8 h 30 à 19 h sauf les jours fériés etde 8h30 à 18 h les veilles de jours fériés. 
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Le bon choìx 


Edition limitée 

Sous de petits cadeaux en chocolat blanc, Bianco Natale 
est un mariage de glace aux marrons, morceaux de 
marrons glacés, meringue etcoulis de marrons glacés. . . 
Du1 w au31 décembre. 

Amoríno, 8-IOparts, 34 1 




Forestier 

Un charmant paysage de chalet perdu au milieu de sapins 
pour un brownie associé à une crème glacée à la vanille, 
avec des touches de noisettes caramélisées et une crème 
glacéechocolatnoir.., 

Picarú, 600 g, 8parts, 16,50 € 


fraise et litchi, avec un 
coeuràlafraise. 

Monopríx Gourmet, 
500 g, 11,49 € 


BUCHES GLACEES 


Soleil corse 

Sous le sorbet clémentine, une 
glace au chocdat avec, en son 
cceur, une sauce aux clémentines 
corses sur un biscuit amandes. 




Fruits exotiques 
Un mariage étoilé de sorbet 
mangue, glace coco, sorbet 
frurts de la Passion avec un 
filet de sauce fruits rouges et 
des étoiles de chocolat blanc. 
Nestié, 540 g, 9-10 parts, 
5J5€ 


Un peu de fraîcheur sur le palais 
après un repas copieux. . . 
Seul effort à faire, penser à sortir 
la bûche du congélateur 
5 mn avant de la déguster. 


Toupargel, 850 ml, 8parts, 
15,95 € 


Montagnard 

Sous un manteau neigeux de crème glacée 
vanille tonkaeti 
chocolat noir avec des 

etuneglacechocolatau 
morceaux d’amandes caramélisées et une 
meringueen soncaeur. 
Thiriet, 530g(800ml) t 8parts, 14,90 € 


Une bûche glacée faite de sorbets plein fruit 
(60 %), framboise et litchi, sans rien d’autre. 
Pas de colorants ni conservateurs. 
Au rayon surgelé des supermarchés. 
L’Angelys, 4 parts, 7,90 €, ou8parts, 8,90 € 


PHOTDS PfíESSE LES PRIX SONT DONNÉS A TtTRE INDtCATÌF ET SONT SUSCEPTIBLES DE CHANGEMENTS. 


m 





ía Teuiffletée 


100 % d'ingrédients naturels 




fht raymfraiâ 

ni 


www.marie.fr 


CuiAiner c’eât ^{imer 


POUR VOTRE SANTÉ, MANGEZ AU MOINS CINQ FRUITS ET LÉGUMES PAR JOUR. WWW.MANGERBOUGER.FR 






COURRIER 

DUPÈRENOÈL 


dans son célèbre secrétariat 
de Libourne, en Gironde. 
En 1962, à l’ouverture de 
ce service qui compte 
désormais 60 personnes, 
quelque 5 000 lettres avaient 
été reçues. 
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UN NOÉL" 
QUI COMP 


C’est fou comme cette fête peut faire l’objet d’études ! 
Florilège de statistiques et de résultats de sondages. . . 


GO 
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En chiffres 


GO 
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0) 


GO 


GO 


o 


o 
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co 


26 € 


C est le prix moyen d’un 
sapin en France (2013). II faut 
compter 25,30 € en moyenne 
pour un arbre naturel et 


X 


41 dÌDCl6Sparminutesontpréparées 
pendant le mois de décembre en France : 

entout, 2,47 millions de dindes 
finissent dans nos assieftes de 

Noèl . En trente ans, la consommation 
par les Français de ce volatile a été multipliée 
par pius de six. 

Champagne ! 

Les Français 
sont les premiers 
consommateurs 

29,30 Cpourun sapin artificiel. d0 champagne au 

monde, et 8 personnes 
surlOenboivent. 

En moyenne, les 
Français achètent 
9 bouteilles par an 
et les débouchent à 
82 % lors des fêtes 
de fin d’année et 
Pâques. Prix moyen 
d’achat?20€pour 
sa consommation 
personnelle,24€s’il 
s’agitdel’offrir... 

(Source : Syndicat Général des 
Vignerons de la Champagne ) 


Les gastéropodes 
sontàlafête 

15000tonnes 

d'escargots 

sont dégustées par an, 


577 € 

C’est le budget 
moyen estimé 
consacré par les 
Français en 2015 
à leurs achats de 
repas, cadeaux 
et loisirs de fêtes 
de f in d’année, 
d’après le cabinet 
Deloitte. 


et essentiellement à Noèl. 



= A Paris, la longueur deí 
^ guirlandes scintillantes 

déployéespourlesfêtesestdeó,4 km. 

Cet éclairage installé pour une cinquantaine de 
jours est composé de quelque 800 000 LED. 


Ça, c'est 
vraiment Noél ! 

93 % des Français consomment 
du foie gras (enquête CSA 2015) 
et 76 % des Français estiment 
qu’il est indissociable de Noèl, 
selon un sondage TNS Sofres. 
La preuve : 20000tonnes de 
foie gras sont produites chaque 
année en France, premier pays 
producteur. 

34000tonnes 
de chocolat 
sontvendues 
pour lesfêtes! 

Le cadeau 
le plus offert 
àNoél... 


Pas 

d'improvisation 
1 Françaissurò 

achète ses cadeaux 
seulement entre 
le 16 et le 25 décembre. 
Le gros des achats se fait 
entre le 1 er novembre et 
le 15 décembre (65 %). 


Pasde crise 
pour les petits 

61 millions dejouetssont 
vendus pour les fêtes. . . 



Les sapins ne perdent plus 
d'épines... 

En décembre 
2015, quelque 
5,3 mÌIIÌOnS desapms 

de Noèl naturels ont été achetés, d’après 
l'étudeTNS Sofres pour FranceAgrimer 
et Val’hor. La part de sapins Nordmann 
(qui ne perdent pas leurs épines) 
augmente régulièrement, tandis que les 

ventes d'épicéas 
baissent. 


Erreur de 
casting. . . 

27 % des Français 
reçoivent au moins 
un cadeau dont ils ne 
voulaient pas pour 
Noel. Résultat, ces 
cadeaux sont revendus 
pour une somme qui a 
atteint584 millions 
d’euros en France, 
en 2013 selon une étude 
TNS Sofres pour eBay. 



Tout pour 
les cadeaux ! 

58 % du budget de Noèl est dédié 
aux présents pour les proches 
et amis. Vient ensuite la nourriture 
(32 %), suivie des d i verti ssements . 


PHOTOS FOTOUA, ISTOCP 






Noêl 

AUX 4 COINS DU 
MONDE 


La fête de Noèl n’est pas 
célébrée de la même manière 
partout dans le monde. 

Petittourd’horizon. 

À Aux Caraïbes, 

guirlandes sur les palmiers 

Là-bas, les palmiers remplacent les sapins 
et les langoustes, la fameuse dinde farcie. 
Aux Antilles, on ne trinque pas au cham- 
pagnemaisauSchrrubb, un punchde Noel 
agrémenté d’agrumes et de vanilfe. Pas de 
Noêl sans cochon ! Le petit porc acheté en 
début d’année est engraissé pour f inir dans 
les marmites. Les insulaires le préparent en 
boudinsantillais, petitspâtésdeNoel, ragoût 
et surtout en traditionnel « jambon de 
caramélisé au sucre roux. 



>cu ci iici i 

el, ragoût 

Je Noèl » 


En Grande Bretaane, 
crackers et puddings! * 

Chez nos voisinsd’outre-Manche, on prépare 
le repas dès début décembre avec l’élabo- 
ration du Christmas Pudding, un gâteau aux 
zestesd’orange, raisinssecs, cerisesconf ites, 
graisse de rognon de bceuf et soupe brandy 
(un alcool local) cuit à la vapeur 6 háures et 
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quel’onfaitmacérerjusqu’àNoèl. Ladindeest 
incontoumable, accompagnée d’une sauce 
auxcranberries. Lorsdu réveillon, onplaceun 
« cracker » sur chaque assiette, une papillote 
que Pon fait exploser en tirant sur les extrémités 
pour en libérer des friandises. 

En Australie, 
pique-nique sur la plage 

De l’autre côté du globe, la fête tombe 
plein été austral, pendant les grandes 
cancesscolaires.Latempératureavoisinant 
les 40 degrés, il est courant de festoyer en 
extérieur autour d’un barbecue, sur la piage 
en maillot de bain une bièrefraîche à la main ! 
On fait griller du poisson tout en jouant au 
cricket Dans les rues, sont présents des 
sapins artificiels enneigés. 

Au Mexique, neuf jours de fête 

Les festivités s’étalent sur du 16 au 24 dé- 
cembre : ce sonrìes Posadas. Elles corres- 
pondent aux 9 étapes de Marie et Joseph 
dans leur pèlerinagede Nazareth à Bethléem 
* dans les posadas (les auberges). Le 24 au 
soir, les enfants détruisent les pihatas : des 
boules en papier mâché et décorées qui 
contiennent des frianditpS. 


Au Japon, c’est poulet frit ! 

Au pays du soleil levant, on fête Noèl entre 
amis, mais le nouvel an en famille. On ne 
célèbre pas la naissance de Jésus-Christ 
mais surtout le mythe de Santa Claus (un 
Saint Nicolas avec des yeux dans le dos !). 
Les Japonais se délectent de poulet et pré- 
parent le gâteau de Noèl : un sponge cake 
recouvertide crème chantilly décoré d’un 
Père Noèlen fraise, massepain et chocolat. 



En Pologne, de§ rites 
anciens én vigueur 

Après les nombreux préparatifs de la pé- 
riode de l’Avent, le 24 décembre est le point 
d’orgue. En rappel de la crèche, du foin est 
placé sous la table, sur laquelle est dres- 
sée un couvert supplémentaire. Le repas 
débute, dès l’apparition de la premièreétoile 
dans le ciel, par le partage du pain azyme. 
Au menu : 12 plats, sans viande, comme le 
barszcz, une soupe de betterave aux ravio- 
lis et différentes sortes de poisson dont la 
carpe, sur laquelleest prélevée uneécaille. . . 
Placée dans son porte-monnaie, elle assure 
d’avoir de l’argent toute l’année ! 

À Singapour, neiae 
artificielle sous 3U °C 

Dès novembre, les vitrines des boutiques 
de la cité-État sont décorées et illumi- 
nées, tandis que les patinoires géantes et 
les sapins envahissent les rues ! Devant 
un centre commercial, une tempête de * 
neige est même reproduite chaque soir | 
de décembre. Un drôle de contraste sous ê 
lestropiques! 1 


esi 


r. LES PFUX SONT DONNÊS A TITfíE INDtCATìF ET SONT 



Pour un apprentì herboriste 

Écrit par le crief triplement étoilé Régis Marcon, 
cet ouvrage débute comme un herbier 
de priotos, avec 70 herbes potagères et 
sauvages, de la pimprenelle à la verveine, puis 
présente en priotos des gestes techniques, 
suivis de 130 recettes. Certaines sont 
accessibles, d’autres très sopriistiquées, 
toutes forment des tableaux à admirer. 

Hettoes, par Régis Marcon, photos de 
P. Barret, La Martinière, 416 pages, 45 €. 



Pour un voyageur gourmand 

Ses nombreux voyages ont influencé 
Nicdas Bemardé, pâtissier Meilleur Ouvrier 
de France 2004, à la Garenne-Colombes. 
Dans ce bel opus, il dévoile 80 recettes 
de gâteaux de voyage inspirées du monde 
entier. Invitation d’un pâtissier voyageur, 
par Nicolas Bemardé, photos 
I de Guillaume Czew, La Martinière, 

I 208 pages, 29,90 €. 


v 






Et un zeste 

de peps... 

L’ouvrage porte le nom de 
bible, ilyadeceladans 
cettesommed’infosetde 
recettes sur les agrumes. 
Citronvert,yuzu,mainde 
Bouddha...ilssontlà,en 
photoseten120recettes 
auxquelles ils apportent 
leur parfum ' Agrumes, 
par Mélanie Martin, 
Hachette pratique, 

320 pages, 24,95 €. 


A oftrîr 




Pour un apprenti végétaríen 

ÀZurich, Hiltl est une institution depuis 
1 898 : c’est le plus ancien restaurant 
végétarien du monde. II donne ici sa version 
veggie des grands classiques à base 
de viande, de l’osso buco aux burgers. . . 
Étonnant. Boucherie Végétarienne, 
par Rolf Hiltl, Ulmer, 160 pages, 30 € 


BONNES 

FEUILLES 

De beaux livres de cuisine pour 
passionnés, qui allient découverte 
et gourmandise. 


Pour un historien gourmet 

De belles recettes du temps de Louis XV, 
avec mille détails sur les habitudes culinaires 
de l’époque, à travers l’influence de la 
Marquise, maîtresse du roi pendant 20 ans, 
y compris dans le domaine de la table ! 
Conversations gourmandes avec 
Madame de Pompadour, par Michèle 
Villemur, Cherche Midi, 144 pages, 26 €. 


Danis les 


Pour un nostalgique 
des bistrots 

Un manifeste à la gloire du vrai 
bistrot en photos, dessins, 
recettes et anecdotes, initié par 
le patron d’un estaminet parisien 
qui entretient toujours la tradition 
de ces lieux à l’ambiance unique. 

ChezMarcel, par Pierre Cheucle avec Loïc Bienassis, 
Albin Michel, 160 pages, 35 €. 


Pour un amoureux de Venise 

Plusieurs palais de la cité des Doges 
se laissent découvrir en photos, 
accompagnées des recettes de la cuisine 
vénitienne, aussi raffìnée que les 
demeures sont belles. Une vision de 
l’intérieur, avec des anecdotes de « vrais » 
vénitiens. Dans les palais vénitiens, 
par Lydia Fasoli, Toto Bergamo Rossi, 
photos de Marie-Pierre Morel, 

Éditions du Chêne, 240 pages, 39,90 €. 
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35 coffrets 

de verres à café “Pétillante” 
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GENEVIEVE 

LETHU 


genevievelethu.com 


Valeur unitaire : 29 € 
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2 Wonderbox 


en fonte Sitrabella 


Valeur unitaire : 85 € 


iSITRAM 


www.sitram.fr 


U/ítiítolfa):.' 

NUIT et 

GASTRONOMIE 

( Ut / cÂaàX&cuo 



Nuitet 
gastronomie 
au château 


lAÁmde/ibffxJ 


wvww.wonderbox.fr 
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Valeur unitaire : 239,99 € 
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Senseo' 



Quadrante 


PHIUPS 


www.senseo.fr 
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compositions 

de chocolat 



www.leonidas.fr 


Valeur unitaire : 150 € 



POUR JOUER AVEC MAXI CUISINE, 

AVANT LE 25 DÉCEMBRE c'&ôt ( 

^ partéléphone 

^ ou envoyez mc4 


0 892 681 107 



par SMS au 74400* 




Les gagnants seront définis par instants gagnants (tirage au sort en direct). Vous saurez immédiatement si vous avez GAGNÉ ! 

Jeu gratuit sans ottQator d'achat Règlement complet dtsponible ajr wvw.maxmg.fr/reglerTient Seton la loi 78-1 7 du 6 janvier 1978 modfhée vous disposez d'un drort d'accès et de rectificatior des domées a caractere peraonnel vous concemart et fatsant 
l'objet de tratement en écnvant à la sooété organisatnce BALIER MEDIA FHANCE SNC. Du seui tait òe votre parDapaHon, vous pouvez être amenés à recevar des proposOons commerctales de BALER MELXA France. Sivousnele souhartez pas. vous pouvez 
cotíxrr la case a-corrtre J ou des offres commercjaies òe nos partenares, si vous ne le 90 uhaitBz pas, vous pa*ez coctier la case o-contne J. Mera de nous l’ndiquer par counel à l’adresse survante : serviceprorTxrGtiauerTTieda Ptiotos non contractuellcs. 









Tout nouveau 9 tout beau 




Affiné 

Présentée dans un coffret, 
une belle partde Iromage de 
roquefort, accxMnpagnée d’une 
lyre en métal pour latrancher. 
Roquefort Société, coffret 
de 300 g, 11 f 20t 


UDtyuutmUÊÊÊ 

NjlMBttvsIj 

Collector 

Signéeparlechef 
ChristianLeSquer 
(3 étoiles), cette 
bouteilleen verre 
sérigraphiéesten 
vente en édibon 
limitée dès novembre. 
Vittel, 1 1, 4 € 



Pailleté 

Extraavecdu foie gras 
commeavec 
un dessertauxfruits, 
ce confit délicat à base 
dechampagneest 
égalementparsemé 
de petites paillettes 
d’or. . . Une édition 
limrtée pour les fêtes. 
Favol, 110 g, 3,95 €, 
(en épiceries fines). 



sauce CHAMPIGNONS OtS B0& 

— T-r? — » 


Délicieux dépannage 

Composée de champignons des 
bois et de crème fraîche, cette 
sauce à réchauffer accompagne 
volailles, viarxJesrôtjes tj 
quenelles ou simples 
t,potde250g, 


Surprenant 

De l’ail fermenté, à la belle couleur 
noir ébène, fondant et doux 
en bouche, qui accompagne à 
merveille poissons et crustacés. 
Tfiiercelin, les 100 g, 15 € 
(enépiceríesfines). 



ôtjes, 

pâtes.JT' 
g,3,90€. ¥ 
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SPECIALREVEILLONS 



FRISELINE 


la petite salade 

d. caractère 


Jolie salade 
Issue d'un croisement entre l’endive et la frisée, 
la friseline a un goût doux et croquant, et fera bon 
effet sur les tables de fête... et après ! 
Fríseline, le sachet de3à5, 2,45 €. 




organiser des fêtes étonnantes, délicieuses et. . . vite prêtes ! 


★ Ardéchois 
Une crème glacée aux marrons 
d’Ardèche, sans cdorants ni 
conservateurs, pour préparer des 
dessertsdefête. 
L’Angétys, 750 ml, 500 g, 4,50 € 

* *. 


Chips de fêtes 
Moinsgrasque deschips 
ciassiques, ces snacks non frtts, 
à base de soja et de pommes de 
terre soufflées, sont parfumés à 
rarômedetruffe. 

TooGood, 85 g, 2,19 €. 

* • # Fraîchement pressée 

huile d’olive bio « grand cru *, obtenue 
extraction à froid des premières olives 
récottées en novembre, àtrouver en 
décembre en édition limitée. 
• T ’ ÉmdeNoèl,1 1,12€ 



• * •.*.** 
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C’est l’Amerique ! 
W Venue d’Amérique du Nord, la 
vlande tendre du bison, qui rappelle 
celle du boeuf avec des saveurs 
fumées et boisées, se trouve dans 
nosrayonspourlesfêtes. 
Martre Jacques , les 2 pavés, 

Pdfìn lO Qfìf 


II n’y a pas 
que le 
chocolat. . . 


Bio et sophistiqué 

Bien sûr, ce calendrier cache son lot de chocolats au 
lart bio (billes de maj's enrobées, carrés. . . et le dou, 
un Monsieur Noél au chocoiat au lait). Mais chaque 
case se découpe et constitue un jeu Memory avec 
sa boîte assortie à découper au dos du calendrier. 
Belledonne , 130 g, 9,45 €(en magasins bio). 


Acidulée 

Une tarte au citron meringuée 
réinventée grâce à une crème 
au yuzu, agrume venu du Japon, 
etaudtron deSidle. 

Marìe Morín, 120g, 1,99 € 


LES PRIX SONT DONNÉS A TTTRE 
INDICATIF ET SONT SUSCEPTIBLES 
DE CHANGEMENTS. 


Des douceuns, variées mais toutes provençales, 
sont cachées demère les 24 fenêtres de ce 
calendrier de confiseur : calisson d'Aix, nougat 
blanc et noir de Provence, caramels, amandes 
chocolatées... 

RoyRené, 160g, 12,90t 


Découvrez les 
calendriers de l’Avent 
originaux de l’année. 


Édition limitée 

Deux coffrets de dégustation au choix, avec 
pour chacun un assortiment de 8 mini- 
beurriers de 25 g (doux et persillade, ou fleur 
de sel et algues) et 2 beurriers en céramique. 
Le Gall, le coffret de8x25g, 3,49 €. 


Moiviiii 


Rictm 


En plus du chocolat quotidien à déguster, 
ce calendrier permet jour après jour de construire 
un village alpin sur son Smartphone, en scannant 
la date via une application gratuite à télécharger. 
Milka, 200 g, 5,99 € 
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À faîre soî-même 


UN ZESTE 
DE DÉCO 

Oranges et mandarines se prêtent avec simplicité 
à une petite décoration de table vitaminée ! 







Mini-vases 

Des oranges évidées accueil- 
lent quelques petites fleurs 
avec élégance. À placer près 
de chaqueassiette. 


ìditionnel 
Des oranges plantées de 
clous de girofle à offrir 
aux invités... un cadeau 
délicieusement parfumé 
toute l’année ! 


Coques 

sculptées 

Des écorces d’oranges 
ou de mandarines dans 
lesquelles sont décou- 
pées losanges, ronds 
ou cceurs. À placer dans 
une assiette - avec ou 
sans bougie - pour faire 
un beau centre de table. 




PHOTOS SUCRÉ 


CUISINE 


P L A I S I R 



Le chef, c'est vous ! 



7!e vouâ labâez paâ Iromper 
par deâ copieâ médiocreâ, 
ojfrezvouâ la vraie guiUcUne ! 



Offre valable jusqu'ou 31 décembre 2016 - Dans la limite des stochs disponibles 

125 mcigasins Cuisine Plaisir • Les plus grandes morques fron;aises et internationoles • Plus de 5000 réFérences 
Rendez-vous sur ujuiui.cuisineplQisir.fr • Rejoîgnez-nous sur focebook f 




Bouquet 
lumineux 
Un bocal rempli d’une 
guirlande lumineuse, de 
perles et de branches 
de gui peut faire un très 
beau centre de table. 


Lumière et blancheur donneront à 
votre table un petit air de forêt enneigé. 

Photophore 
réinventé 

Des boîtes de conserve 
limées et percées 
setransforment en 
photophores pour 
l’intérieurcomme 
pour l’extérieur. 


Chacun 
son arbre 

Un cône de dentelle en 
papier surmonté d’une 
étoile de badiane, le tout 
planté dans un mini-pot 
de fleur et voilà un arbre 
de Noêl pour chacun de 
vos invités ! 




* 


-mi 



Û 
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PHOTOS OfìÊDlA 




PARIS 



ENZINO By Les interchangeables - 1 14 Rue Anatole France 92300 Levallois Perret -Tel : 01 40 87 24 55 
Liste des points de ventes : www.lesinterchangeables.com 


Plaîsirs sucrés 


' 













Sapins de Noèl au chocolat 


P0UR8 PIÈCES 
PRÉPARATION : 30 MN 
CUISSON : 20 MN 
RÉFRIGÉRATION : 1 H 20 


■ 125 g de beurre ■ 40 g de sucre 
glace ■ 1 jaune d’oeuf ■ 200 g 
de faríne ■ 100 g de chocolat ■ 12 cl 
de crème épaisse. 


Battre le beurre et le sucre glace 
au fouet électrique en mélange cré- 


meux. Incorporerlejauned’oeuf, bien 
mélanger, puis incorporer la farine. 
Diviser la pâte en deux parts égales. 
Rouler chaque portion en boule, en- 
velopper de film et réfrigérer 1 h. 
Étaler une portion de pâte entre 
deux feuilles de papier sulfurisé sur 
une épaisseur de 3 mm. Couper 
8 disques de 6,5 cm de diamètre 
(aplatir au rouleau si nécessaire) et 
former des petites barquettes à l’aide 
du pouce. Posersuruneplaquecou- 
verte de papier sulfurisé. 


Réfrigérer 20 mn, puis cuire 8 à 
10 mn au four préchauffé à 180 °C 
(th. 6). Laisser refroidir sur une grille. 
Aplatir la seconde portion de pâte 
de la même façon que la première. 
Découper 8 sapins à l’em porte-pièce 
ou au cutter. Cuire 6 à 8 mn au four 
préchauffé à 1 80 °C (th. 6). 
Fairefondre le chocolat haché avec 
lacrème, mélanger. Laisserrefroidir, 
puis en remplir les tartelettes. Enfon- 
cer légèrement les sapins dans le 
chocolat froid. 
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Plaîsîrs sucrés 









Popcakes black & vvhite 


POUR 30 PIÈCES ENVIRON 
PRÉPARATION : 25 MN 
CONGÉLATION : 40 MN 


■ 1 quatre-quarts du 
commerce (350 g environ) 

■ 2 c. à soupe de mascarpone 

■ 4 c. à soupe de sucre 
glace + pour la déco ■ 200 g 
de chocolat noir. 


Émietterfinement le quatre- 
quarts jusqu’à obtenir une 
poudre. Malaxer à la main 
avec le mascarpone et le 
sucreglace. 


Séparer en morceaux de la 
tailled’unegrossebille, lesrou- 
ler en boules dans les mains. 
Disposer sur une plaque re- 
couverte de papier sulfurisé et 
passer40 mn au congélateur. 
Faire fondre le chocolat au 
bain-marie, le verser dans un 
bol. Planter les boules de pâte 
sur des bâtonnets de bois, les 
plonger dans le chocolat 
fondu. Laisser égoutter en ta- 
potant doucement pour faire 
tomber l’excédent de chocolat. 
Laisser sécher légèrement, 
puis rouler à moitié dans le 
sucreglace. 



e 




Meringues chocolatées 

P0UR 25 PIÈCES farine de maïs. Mettre dans 

PRÉPARATION : 20 MN une poche à douille cannelée, 

CUISS0N : 40 MN former des petites meringues 

REP0S : 2 H pointues sur la plaque du four 

tapissée de papier cuisson. 
Cuire 40 mn au four préchauf- 
fé à 110 °C (th. 3-4). Entrouvrir 
la porte et laisser refroidir dans 
le four éteint, 2 h environ. 
Hacher le chocolat blanc et 
le faire fondre au bain-marie. 
Tremper le sommet des merin- 
gues dans le chocolat fondu, 
parsemer de sucre cristal et 
laisser refroidir. 


■ 3 gros blancs d’ceufs ■ 150 g 
de sucre cristal + 2 c. à soupe 

■ 1 c. à soupe de farine de 
maïs ■ 50 g de chocolat blanc. 


Battre les blancs d’ceufs en 
neige. Ajouter le sucre en plu- 
sieurs fois tout en continuant 
de battre, puis incorporer la 


6 recettes faciles 
et rapides à préparer 


Chouquettes surpri 


^Fouetterunpot 


de crème au caramel avec 3 c. à soupe de 
mascarpona Mettre dans une poche à douille 
et en remplir des chouquettes. 

Couvrir12galettes 

bretonnes de lemon curd, poser 1 framboise 
fraîche sur chacune. Parsemer de sucre glaca 


o 


Èiéiâ 


Farcirdesabricots 
secs moelleux à l’aide d’une cuillère à café 
avec du mascarpone sucré selon votre goût 
insérer 1/2 cemeau de noix. 

Couperun brownie 
en petits cubes, les monter en petrtes 
brochettes en intercalant avec des demi-fraises. 


Fouetter200gde 
mascarpone avec 100 g de confiture de larL 
Mettre dans des petites vemnes et surmonter 
d’éclatsde meringues. 

Couper4tranches 

de pain d’épice en 4, les gamir 2 par 2 de 
crème glacée à la vanille, amoser de caramel. 


i 
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PUBLI-COMMUNIQUÉ 



Avec Alfapac, realiser vos patisseries devient un jeu d’enfants. 


rapier cuiâson naturel 


Ce papier cuisson de grande largeur 
s’ajuste parfaitement aux plaques de 
cuisson et aux plats pour réaliser toutes 
sortes de gourmandises : biscuits, 
macarons, tartes... Siliconé sur ses 
deux faces, il est anti-adhérent pour 
cuire ou réchauffer les aliments sans 
ajout de matière grasse. Fabriqué à 
partir de fibres de pins issues de Forêts 
des Landes gérées durablement, ce 
papier non blanchi a conservé sa 
teinte naturelle. II est certifié Origine 
France Garantie. 


líií podmàdouìUeâ 

Ce kit composé de 8 poches jetables 
et de 3 embouts réutilisables est idéal 
pour le glaçage, le décor de gâteaux et 
le dressage sur plaque. Les poches à 
douilles ont une surface intérieure lisse 
qui permet de faire descendre facile- 
ment la préparation et de réaliser en un 
tour de main de délicieux choux, ma- 
carons, éclairs... Leur usage unique 
garantit une hygiène parfaite. C'est 
un accessoire essentiel pour pâtisser 
comme un chef. 


papier m já 

j ^ JsV " ’ 








Retrouvez nos recettes et nos astuces de chef en vidéo sur notre site internet alfapac.eu 





3Í ieux connaître 


Une enveloppe de sucre, une chair onctueuse et fondante, 
une saveur subtile rehaussée d’une note vanillée, 
le marron glacé est une douceur indissociable de Noèl ! 

Le saviez-vous ? 


Le marron était déjà servi comme frian- 
dise à la table de Louis XIV à Noél mais il 
était alors seulement confit et non glacé. 

Ardéchois d’origine 

En 1882, la région de Privas, en Ardèche, 
doit faire face à la crise de la soie et au 
chômage qui en résulte. La région regor- 
geant de marrons, un ingénieur des Ponts 
et Chaussées, nommé Clément Faugier, 
a alors l’idée de créer une fabrique de 
marrons glacés qu'il vend emballés indi- 
viduellement et conditionnés dans une 
boîte métallique. Décidément bien ins- 
piré, il est aussi à l’origine de la crème de 
marrons, élaborée dès 1885 à partir des 
brisures récupérées lors de la réalisation 
des marrons glacés. 

Fabrication minutieuse 

Avant qu’un marron soit glacé, il lui faut du 
temps, ettout lesavoir-fairedu confiseur ! 
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Une fois triés et pelés manuellement, les 
marrons sont enveloppés 2 par 2 dans 
un tulle avant d’être cuits à l’eau, puis 
plongés dans des sirops de sucre à la 
vanille de plus en plus concentrés pen- 
dant deux à cinq jours. Après égouttage 
le tulle est retiré. Une nouvelle sélection 
écarte les marrons brisés ou imparfaits. 
Petite touche finale : un glaçage dans un 
tunnel de séchage pour obtenir le brillant 
si gourmand des marrons glacés. 


NOTRE SÉLECTION 


Entiers ou brisés ? 

De nombreux marrons se cassent au 
cours du processus defabrication. Mais 
ces « ratés » ne sont pas perdus pour au- 
tant ! Les plus gros morceaux se vendent 
moins cher à la dégustation sous le nom 
de « gros cassés » : au lieu des 60 à 70 € 
le kg qu’il faut compter pour les marrons 
glacés, les gros cassés sont vendus entre 
40 et 50 €. Les brisures quant à elles sont 
plutôt destinées à la pâtisserie et coûtent 
entre 20 et 30 €/kg. Glissez-en dans une 
bûche pâtissière, une crème brûlée, un 
fondant au chocolat ou même une salade 
defruits! 

Une friandise délicate 

Si les marrons glacés sont emballés indi- 
viduellement dans du papier doré, c’est 
qu’ils craignent l’air, la lumière, l’humidité 
et la chaleur ! L’idéal est de les consommer 
rapidement, dans les dix jours au maxi- 
mum, et de les conserver dans un endroit 
sec à 1 0-1 5 °C (ou à défaut au réfrigérateur 
en pensant à les sortir 1 h avant de les 
déguster). 

Soyez vigilants 

• Si vous achetez des brisures, mieux 
vaut les acheter sous vide car elles se 
conservent encore moins bien que les 
marrons entiers. 

• Vérifiez la provenance des marrons. 
En supermarchés, il est souvent indiqué 
« fabriqués en France », mais ils ne sont 
pas toujours récoltés en France ou chez 
nos voisins. Parfois, une phrase pour 
l’ensemble des ingrédients mentionne 
seulement un très vague « provenances 
diverses»... 

• Vérif iez également la liste d’ingrédients : 
certains marrons glacés de la grande 
distribution contiennent des conser- 
vateurs qui peuvent dénaturer le goût. 
Leur prix est plus abordable mais la 
qualité n’est pas toujours au rendez-vous : 
plus petit, moins moelleux, au glaçage 
très épais... ce ne sont donc pas les 
mêmes produits que les marrons glacés 
traditionnels. 


CHATAIGNES AOP DARDÈCHE Un des 
grands noms de la spécialité, la maison Sabaton, offre 
des marrons glacés de qualité, faits traditionnellement. 
Sabaton: 19,50 €, lecoffretLiger(210g). 
FRANCO-ITALIEN Ces marrons ont été récoltés 
en Italie et préparés en France. ÉrícBur: 29,90 €, 
lecoffretde 12manvns. 


LES PPiX SONT DONNÊS A T1TRE INDtCATìF ET SONT SUSCEPTìBLES DE CHANGEMENTS. 


PHOTOS SUCftE SALÉ, 




NOUVEAU 


Les Fêtes 
sans 

chocolat ? 
Ouell 



Côté vìn 


Les bons blancs 
des réveillons 

Doux ou vifs, aromatiques ou légers, les vins blancs 
rehaussent la saveur des fruits de mer, des poissons ou 
encore d’un plateau de fromages. À servir bien frais... 





1 INTENSE 

Vìn de Loire, Blanc 
deNoir2015, Rémy 
Pannier,7€. 

Un blanc de noir (à base 
de raisins noirs 
àjus blanc) expressif 
etintense.àlafinale 
longueetélégante 
et aux arômes de poire 
et pêche blanche. 
Dégustez-le entre 9 et 
1 1 °C avec des coquilles 
Saint-Jacques 
émincées, une 
rémoulade de tourteaux. 

2 AROMATIQUE 
Côtes-de-provence, 
cru classé, Château de 
Saint-Martin, Réserve 
des Gentes Dames, 
10,50 €. 

Avecsarobepâleà 
reflets verts, son nez de 
poire, litchi et accents 



CIIATCAIU 

VUNT-MARTH 

t'HU ri AMl 


de chèvrefeuille, sa 
bouche incisive aux 
saveurs de melon et de 
vanille, ce côtes-de- 
provence complexe et 
long en bouche, très 
aromatique, seraextra 
avec une sole aux petits 
légumes, un tartare de 
veau, un comté vieux. 
Servez entre 1 0 et 1 1 °C. 

3IODÉ 

Côtes-du-roussillon 
blanc, Clos des Vins 
d’Amour, Idylle, 
10,80€. 

Vif, avec ses saveurs 
minérales, aromatiques, 
ce côtes-du-roussillon 
blancàbase de 
grenache, à nez de 
fleurs blanches et 
de pamplemousse 
sera parfait avec des 
langoustines en salade, 


du crabe aux pomelos, 
des huîtres. Servez-le 
entre9et11 °Cdans 
des verres transparents. 

4 GOURMAND 
Sauternes, Grain 
d’Orge, Château 
Voigny 2013, 10,90 €. 

Un sauternes à robe or 
soutenu, à nez de fruits 
conf its et mamnelade. 

La boucheaux notes 
d’abricotetde coing 
estd’uneplénitude 
généreuse. Avec une 
finale vanillée, ces 
parfums s’accorderont 
àl’apéritifavecdes 
bouchées de foie gras, 
des fromages persillés 
ou des desserts au 
chocolat. Dégustez-le 
à10°C. 

5 ACIDULÉ 
AOC Languedoc, 
Vignoble Foncalieu, 
Albarino 2014, 7,90 €. 

À base du seul cépage 
albarino, ce vin original 
estd’unbel équilibre 
entre fleurs et agrumes. 
Sa bouche minérale, 
avecsafinale saline, 
sera parfaite avec des 
gambas à la poêle, 
une sole citronnée, une 


blanquette de veau aux 
épices douces. Servez- 
le entre10et12°C. 

6SALIN 
Crozes- herm itage 
blanc, Les 3 Lys 2015, 
8,50 €. 

Peu connu, ce crozes- 
hermitage blanc est 
issu du seul cépage 
marsanne. II est 
savoureux avec ses 
arômesde grannyet 
amande fraîche et son 
palais souple à la finale 
citronnée et saline. 

À déguster à 1 0 °C avec 
une terrine de rouget, 
une soleàla crème ou 
un turbot aux agrumes. 

7FLORAL 

IGP Ardèche, 
cuvée viognier 2015, 
Vignerons Ardéchois, 
à partir de 5,60 €. 

D’une couleur pâle, ce 
vin du cépage viognier 
présente un nez floral et 
abricot avec une touche 
réglissée. En bouche, sa 
vivacité est associée à 
une rondeur équilibrée. 
À déguster à 12 °C avec 
une poularde à la crème, 
des écrevisses, des 
fromages à pâte dure. 


’j'Iia d< PrmfiHf I 

» ,iô 
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PHOTOS FOTOUA 
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AOC Muscats, 
la plus belle robe 


du Languedoc est 
couleur or. 


Le nouveau monde 
des Grands Vins 


Après 30 ans d efforts, de passion et d'innovation, 
les vignerons sont fiers de vous présenter 
leur plus ancienne appellation, les très actuels 
AOC Muscats Grands Vìns du Languedoc. 


I LA RÉGÍON 




MUSCATS DU LANGUEDOC 

GRANDS VINS DU 

LANGUEDOC 



L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ. À C0NS0MMER AVEC M0DÉRATI0N. 





Côté vìn 


Rouges pour 
plats festifs 

Aux parfums de fruits rouges ou de sous-bois, 
longs en bouche ou légers, ces vins accompagnent 
de leur volupté rôtis, gibiers et desserts. . . 



1 FRAIS 

AOCVentoux, 
Terrasses 2014, 
Château Pesquié, 

9,90 €. 

L’appellation ventoux 
fait des vins équilibrés et 
opulents. Celui-ci, d’une 
belle couleurrubis, au 
nez de fruits rouges et 
de poivre, s’accordera 
magnifiquement à 
une volaille dodue aux 
marrons, uneviande 
en croûte feuilletée, 
un sorbet framboise. 
Servez-le entre 17 et 
18 °C. 

2 ÉLÉGANT 
Médoc cru bourgeois, 
Château Maison 
Blanche 2014, 9 €. 

Ce médoc, à robe 
grenat profond, est 
d’une puissance et d’un 


équilibre idéal pour 
des metsdefête. Les 
senteurs de sous-bois 
et de fruits rouges mûrs 
se retrouvent au palais, 
offrant plénitude et 
fraîcheur, générosité et 
longueuren bouche. 
Àservirà18°Cavec 
filet de bceuf en croûte, 
daube provençale, rôti 
de biche. 

3 COMPLEXE 

Graves, Chantegrive 
rouge 2011, 13,40 €. 

Ce graves aux tannins 
soyeux s’accorde aux 
viandes les plusfines. 
Sa robe grenat, ses 
effluves de fruits noirs 
et pain grillé révèlent en 
bouche une rondeur 
plaisante doublée d’une 
longueurcomplexe. 
Servez-le à température 


avecfiletde bceuf, 
noisetted’agneauet 
même ris de veau en 
feuilleté. 

4 ÉQUILIBRÉ 
Vacqueyras, Pierre 
Chanau 2014, 7,70 €. 

Son nez fleure bon le 
cassis et la myrtille avec 
une touche poivrée. 
Aupalais, ilestfraiset 
rond, avec une longue 
finale mentholée. 

Entre acidité et 
opulence, ce 
vacqueyras sera idéal 
avec un toumedos 
Rossini, une caille 
aux raisins, un magret 
aux pêches. 

5ROND 

Côtes-du-rhône,Les 
Grandes Serres, 8,20 €. 

Un côtes-du-rhône 
à robe rubis, au parfum 
d’épiceetàla saveur 
defruitsrougeset 
de fruits secs, comme 
amande et noisette. 
Vous apprécierez 
sa plénitude, servi à 
17 °C avec une pintade 
àla puréede céleri, 
une terrinede lapin 
pistachée, un rôti de 
biche aux panais. 


6EPICE 

Côtes-de-provence, 
Château Rasque 2014, 
13,50 €. 

Robe intense et parfums 
fruités marqués par la 
garrigue et le thym pour 
ce côtes-de-provence 
complexe, avec 
une finale longueet 
marquée par une touche 
épicée. Dégustez 
cevinàtempérature 
avecun toumedos 
Rossini, un steak de 
thon aux échalotes, 
des ravioles à la crème 
detruffe... 

7 BIOLOGIQUE 
AOC Minervois, 
la Livinière, Château 
La Croix Martelle, 
l’Onoriva 2013, 12 €. 

Un cru d’exception en 
Minervois, à base 
de grenache et syrah, 
aux arômes intenses 
de fruits noirs mûrs. 
Aprèsuneattaque 
rondeetfranche, 
suivie de notesde 
cerise à l’eau-de-vie et 
d’épices, lafinale longue 
valorisera des noisettes 
d’agneau, unfilet 
de veauauxgirolles, 
un gigot aux herbes. 
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PAYS D’OC 


Indication Géographique Protégée 

Vins de cépages 



DEVENEZ 

PAYS 

D’OCOLOGUE 


Les arômes des 56 cépages Pays d’Oc 
reflètent une telle diversité de territoires 
que vous n’avez pas fini d’en faire le tour ! 

chardonnay pinot noir cabernet sauvignon syrah grenache cabernet franc meriot carmenère gamay mondeuse 
carignan chenanson cinsaut cot portan mourvèdre petit verdot pinot gris marselan grenache gris sauvignon 
viognier grenache blanc muscat à petits grains carignan blanc chasan morrastel chenin clairette colombard 
macabeu marsanne mauzac muscat d’alexandrie piquepoul blanc négrette roussanne sémillon terret blanc ugni 
blanc vermentino nielluccio tempranillo grenache gris gevvurztraminer muscat de hambourg sauvignon gris gros 
manseng bourboulenc altesse petit manseng sylvaner pinot blanc riesling sauvignon gris carignan blanc 



I 

i 

i 


■9 


L'ABUS D'ALCODL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ, À CONSOMMER AVEC MODÉRATION 


Côté vìn 




4RONDETVIF 

Cattier, cuvée lcône 
Brut, 27,70 €. 

Ce brutàmousse 
délicate, au parfum 
d’agrumes et d’amande 
fraîche, offre une 
bouche ronde et vive. 
Àapprécieren début 
de soirée avec des dés 
de poisson cru, des 
brisures defoiegras, 
et poursuivre avec 
unevolailleépicéeet 
sa purée de marrons. 
Servez-le entre8et 
10 °C. 

5 DÉLICAT 
Devaux rosé, cuvée 
CEil de Perdrix, 25 €. 

Un champagne parfait 
pourtraverser la nuit, 
avec sa belle mousse 
rosée délicate, 
son nez aux parfums 
de violette, rose et 
framboise, et son palais 
de bellefraîcheur... 

Une longueuren 
bouche savoureuse 
à associer dès rapéritif 
avec des dés de truite 
crue, avec un plat de 
saumon juste snacké, 
ou encore en dessert 
avecune pavlovade 
fruits rouges. . . 


6BELLE 

AMPLEUR 

Colin, cuvée Alliance 
Brut Tradrtion, 21,50 €. 

À majorité de 
chardonnay, ce 
champagneànezde 
fleurs blanches offre 
un bel équilibre entre 
fraîcheur et rondeur, 
avec une jolie plénitude. 
Servi entre8et10°C, 
il seradélicieuxavec 
des poissons nobles 
comme la lotte ou la 
sole, mais aussi une 
blanquette de veau ou 
une poularde à la crème. 

7 PUISSANT 
Julien Chopin, Les 
Oríginelles, Blanc de 
Noirs extra-brut, 21 €. 

Ce blanc de noirs 
élaboré avec 60 % de 
cépage pinotnoiret 
40 % de meunier, aux 
bullesfinesetdenses 
aux parfums de fruits 
noirs, est structuré 
etvineux. Idéalavec 
unevolailletruffée, 
un carpaccio de veau, 
un dessert peu sucré 
comme un sorbet 
framboise. À servir à 
8°C. 


Champagnes. . . 
des bulles plaisir 

Ces élégants flacons apportent leur pétillant délicieux 
à nos fêtes, pour accompagner l’apéritif, le repas ou 
juste le dessert, et bien sûr saluer le passage à 2017. . . 
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1 D’UNE; BELLE 
PURETE 

Gremillet, Zéro Dosage 
Brut, 27 €. 

Un champagne vif et 
élégant pour Tapéritif. 
Ses fines bulleset 
son nezd’abricotet 
fruits secs signent un 
champagne complexe, 
peu sucré,àlafinale 
pure, un brin mentholé. 
Servez-le avec des 
canapés d’ceufs de 
poisson, des verrines 
d’agrume et avocat, des 
fruits de mer cuisinés. . . 

2 FRUITÉ 

AR Lenoble, cuvée 
Intense, 28 €. 

La bulle est fine et 
blonde, des senteurs de 
poire et pomme granny 
s’en échappent. En 
bouche, ce champagne 


équilibréestample 
et vif, avec des saveurs 
de brugnon mûret 
de brioche et une finale 
minérale. Dégustez-le 
à 10 °C avec des fruits 
de mer, des poissons, 
une bûche en sorbet... 

3 INTENSE 

Mercier, Blanc de 
Noirs, 25 €. 

Arômes très fruités 
pour ce blanc de noirs à 
majorité de pinot noir, à 
la saveur fraîche illustrée 
par des notes subtiles 
de pamplemousse et 
pêche blanche, et une 
effervescence à la finale 
ample, sans excès. 

À déguster tout au long 
durepas, surunfoie 
gras, un chapon 
auxfruitssecs,et 
jusqu’à la bûche au café. 
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PHOTOS FOTOUA, 







CHAMPÁGNE» „ 




Côté vin 



vin de garde, plus complexe, pourra être 
proposé de 10 à 13 °C. Les champagnes 
sontàservirentre 8 et 10°C,poursouligner 
la finesse de leur bulle. Les vins liquoreux 
ou moelleux gagnent à être dégustés à 
8-1 0°C, pasplus. 




V N 


C’est facile 


Petit mémento des grandes lignes à connaître pour apprécier 
à leur mesure les breuvages d’exception des repas de fêtes. 
Quel ordre pour le service ? 

La règle veut que l’on commence par les 
vins les plus légers, vifs et jeunes et qu’il 


y ait une progression vers les nectars les 
plus complexes et vieux. L’idéal est de servir 
un champagne ou vin effervescent en pre- 
mier, puis un blancsec, suivisdesrouges, de 
plus en plus puissants si vous en prévoyez 


plusieurs. 

Combien de bouteilles 
prévolr ? f + 

Comptez 1 bouteille pour 6 personnes par 
service de vin pour l'apprécier. Ainsi si vous 

4 ' ^ 


prévoyez un vin blanc, effervescent ou non 
à l’apéritif, un autre blanc pour les huîtres ou 
liquoreuxpourlefoiegras, etun rougepourle 
plat et lefromage, ilfaut compter 3 bouteilles 
pour le repas de 6 convives. Vous pouvez 
aussi prévoir un vin doux naturel ou un vin 
liquoreuxavec ledessert pour lesamateurs, 
et dans ce cas le proposer dès le fromage. 


Quelle température 
pour le vin ? 

La température doit être entre 14 et 18 °C 
pour le vin rouge. Pour le blanc, un vin sec et 
vif est à servir entre 8 et 1 0 °C, tandîs qu’un 


Trois flûtes pour jolies bulles 

Notre sélection à petit prix pour profiter évoquent les verres en cristal dorés à 


aumieuxduchampagne 

1 LONGIUNE 

Une flûte haute à pied torsadé qui flatte 
tous les décorsdetable. 

Luminam, «Authentic», en verre, 17 cl, 
14,50 €les 6. 

2 USERÉS DORÉS 

Avec un ou plusieurs liserés, 
des verres à grande contenance, qui 


l’orfin d’autrefois. 

LSAIntemational, «Déco», en verre, 
22, 5d, 100 € les 8. 

3TUUPE 

Une fomie qui garde la fraîcheur du vin 
et permet aux bulles de bien glisser 
le long desparois. 

Alinea, « Silhouette », en crístallin, 

12,5 cl, 27,54 €les 6. 


Carafer ou pas ? 

Certains rouges gagnent à être mis en carafe 
ou à être décantés. La mise en carafe permet 
d’oxygéner le vin. On la pratiquesurdes vins 
jeunes, pour leur permettre de livrer rapide- 
ment leurs arômes. La décantation est une 
opération délicate, pour des vins plus âgés : 
ilfaut verser le vin lentementdans unecarafeà 
col étroit, en retenant lesdépôts. Àréaliser 1 à 
2 h avant le service au plus, pour que l’oxy- 
gène de l’air n’oxyde pas ces vins matures. 
*• • 

Des verres limpides 

Pour bien apprécier la couleur de la robe, 
préférez les verres transparents et non tein- 
tés. Laformedetulipeferméeestdésormais 
jugée préférable pour capter les arômes du 
vin et les canaliser vers le nez. Et bien sûr, 
mieux vaut un verre à pied qu’un gobelet, 
pour pouvoir le tenir sans réchauffer le vin. 
Àremplirautierspourfaciliterladégustation. 
Si vous souhaitez mettre plusieurs verres 
sur la table, utilisez le plus large avec un 
vin jeune, et le plus petit avec un millésime 
ancien, blanc comme rouge. 




122 Maxi Cuisine 


LES PRIX SONT DONNÊS A TITRE INOCATìF ET SONT SUSCEPTIBLES DE CHANGEMENTS. 


PHOTOS ISTOCK, 




Muscat 




% •••. 
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LANGUE DCE-ROUSSILLON 
EE3 MIDI PYRÊNÉES 


i__ SorS! 

í ffiáelle 

. /7 not>. 


Ce pnemier Muscat de Rivesaítes 
de Tannée offre toute la fraîcheur 
et le croquant du raisin juste 
cueilli. De l’apéritif au dessert, 
il sera le complice de vos tables 
de fêtes jusqu’à la galette des 
Rois. Servir frais. 


Où le trouver dès le 17 novembre : 

muscatdenoel.com 




L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR IA SANTE. C0NSQMME2 AVEC MODERATION 



Otfre spécîale I ectrîces 


SEJOURS 
GOURMANDS* 



À partir de 89 € pour 2 personnes* seulement, 
profitez d’un dîner, d’une nuit et d’un petit déjeuner dans l’un de ces 22 hôtels de charme, 
sélectionnés spécialement pour vous par MaxiCuisinee t Weekendesk.fr. 



Dans la ville très touristique de Saint-Valéry-sur-Somme, cet hôtel 
style « maison de famille » à l’ambiance chic et feutrée dispose de 
chambres cosy et épurées. 

Maxi Cuisine aime la cuisine bistronomique traditionnelle aux saveurs 
picardes et saisonnières du restaurant « 43 » à la décoration chaleu- 
reuse. Un régal pour les papilles ! 



Domaine de 
Fompeyre*** 


Sur une colline faisant face 


aux remparts de Bazas, cet éta- 
blissement vous accueille au 
cceur d’un parc de quatre hec- 
tares. Ses chambres confortables 
sont décorées dans un style 
contemporain. 

Maxi Cuisine aime les trois es- 
paces du restaurant, dont une vé- 
randa avec vue panoramique sur 
Bazas et sa cathédrale, où l’on 
peut déguster les plats du termir. 
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Relais de Fusiès*** 


Situé dans la paisible ville de 
Lacaune, cet ancien relais de dili- 
gence tricentenaire allie charme et 
histoire dans un décor verdoyant. Les 
chambres sont spacieuses et déco- 
rées avec goût. 

Maxi Cuisine aime la cuisine inspi- 
rée des produits du terroir et mets an- 
ciens du restaurant au cadre chaleu- 
reux avec sa cheminée à foyer ouvert. 



La Vieille Etable 




Ancienne ferme du XVIIh siècle, cet hôtel situé entre Angoulême et 
Cognac offne des chambres chaleureuses et modemes. Calme et dépay- 
sement assurés ! 

Maxi Cuisine aime la fraîcheur de la cuisine dont les plats fins et locaux 
sont concoctés par le chef à partir de légumes frais et de pnoduits régio- 
naux. 








Liste des hôtels qui vous accueillent dans 
le cadre de cette offre pour deux personnes* 


Comment réserver ? 

Connectez-vousvite sur 

ou appelez I* (prix d’un appel local). 

Du lundi au vendredi de 8 h à 22 h, et les samedi et dimanche de 9 h 
à 19 h, pour réserver et obtenir des informations sur les offres. 


Près de Tours, ce ravissant château des XVI® et XVI l e siècles se situe au 
cceur d'un parc boisé face à l'étang Briffaut. Les chambres décorées 
avec élégance jouissent d’un confort modeme. 

Maxi Cuisine aime la cuisine du chef Régis Guilpain à base de produits 
frais et de saison. Les 3 salles à manger de caractère donnent sur une 
jolieterrasse. 




Hôtel Spa 
Jules César Arles 
MGallery 
by Sofitel***** 

Classé Monument Historique, cet an- 
cien couvent de Carmélites se situe au 
coeur de la ville pittoresque d’Arles. Ses 
chambres ont été entièrement revisitées 
par Christian Lacroix. 

Maxi Cuisine aime la cuisine raffinée 
aux couleurs provençales du restaurant 
gastronomique Lou Marques. 


Alsace 

Prix pour 2 personnes* 

Inter-Hôtelde l’Ange*** 

108€ 

Au Relais d’Alsace*** 

Aquitaine 

118€ 

Domaine de Fompeyre*** 

Bretagne 

118€ 

Best Westem Auray le Loch*** 

118 € 

Hôtel du Gotf de Saint Laurent*** 

115 € 

Golf Resort Spa Domaine Cice Blossac”** à partir de 148 € 

Centre 

Château de Beauvois**** 

île-de-France 

179 € 

LaRuche 

118€ 

Hôtel Joséphine by HappyCulture**** 

Lorraine 

158€ 

Aubergedu Parc*** 
Midi-Pyrénées 

118 € 

LeRelais de Fusiès*** 
Nord-Pas-de-Calals 

118€ 

Novotel Valenciennes**** 

Normandie 

108€ 

Les Canisses*** 

Provence-Alpes-Côte d’Azur 

118€ 

Hôtel Windsor**** 

128 € 

Hôtel & Spa Jules César Arles MGallery by Sofitel***** 199€ 

Hôtel Club Maintenon **** 

138€ 

Hôtel Montaigne et Spa**** 
Picardie 

àpartir de139€ 

La Colonne de Bronze*** 

Poitou-Charentes 

118 € 

La Vieille Étable*** 

Rhône-Alpes 

118€ 

Comfort Suites Annecy Seynod*** 

89 € 

Best Westem Golf d'Albon*** 

118€ 

HôtelLeCervolan*** 

118€ 


et dans la limite des pfaces dcspombfes, Le díner comprend deux plats minimum et n 'inclut pas les boissons. La réservatton est ouverîe jusqu ’au 14 janvter 2017 indus, pour des nurtées jusqu ’au 28 févner 
2017inclus. Seules les dortnées du site Intemetctemservation fontfoi. Seuls les paiements électrontques (CB, Paypa!) sont acceptés. Smartholiday SAS au capital de 10000€, 19/21, avenueDubonnet, 
92417 COURBF/DIE Cedex- RCS Nanterve 482 380 888 - N° Lìcence agence de voyages : U 092 080005. 
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PUBLICITÉ 


ACTUALITÉS COMMERCIALES 


LA BELLE ESCALOPE LE GAULOIS 



De la générosité, du moelleux et du goût ! 
Une escabpe de belle taille, ni trop fìne, 
ni trop épaisse, moelleuse et juteuse, 
fondante en bouche. Grâce à 
saforme généreuse 
et sa découpe régulière, 

La Belle Escalope Le 
Gaulois peut s'enrouler 
facilement pour réaliser 
une multitude de recettes 
créatives. 

Rendez-vous sur le site 
www.legaulois.fr pour 
découvrir de nombreuses 
idées recettes. 

Dispcnible en grandes surfaces, 3,90 € 
la barquetfe. 



JOYEUX NOÉL AVEC WONDERBOX 

Wonderbox passe à l'heure festive et 
illumine ce Noél de coffrets cadeaux 
tendance I Joyeux Noèl pétillant, 
un coffret en édition limitée, vous fera 
découvrir un choix incroyable 
d'expériences totalement craquantes, 
massagecalifomien, shooting photo, et 
surtout découvertes gourmandes : vin, 
champagne,foiegras, macarons, 
tapas. . . Ce coffret aux 2 890 expériences 
va illuminer votre sapin. Notre activité 
coup de coeur : un petit déjeuner en 
duo dans un lieu mythique : La Coupole, bastion 
de l'Art déco, symbole de la capitale et de l'art de vivre à 
la française I 


1 acfivrté pour 1 ou 2 personnes sur toufe la France. 
à choisir parmi 2 890 expÓriences, 29,90 €la Wondertiox. 


PAPIER CUISSON NATUREL ALFAPAC 

Découvrez le papier cuisson Alfapac : naturel et origine 
France garantie. La pâte à papier est issue de fibres 
vierges sans traitement de blanchiment, conservant la 
teinte naturelle du bois. Avec sa belle couleur blonde, 
ce papier cuisson saura donner une touche nature à vos 
biscuits, meringues, viennoiseries, macarons, tartes salées 
et pizzas ! Siliconé sur ses deux faces, il est parfaitement 
anti-adhérent et évite de beurrer les plaques de four. 

II s'adapte à tous les usages en cuisine : cuisson en 
papillotes, chemisage de moules, fond de plaque. 

En vente dans les grandes et moyennes surfaces. 

Rouleaude Wm:2,12€. 




' , , rulsson (í® 
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NEW YORK COCKTAIL BOX 

Un kitclésen 
main pour 
réaliserdes 
cocktails comme 
àNewYori<. 

Dans la New 
YorkCocktail 
Box : doseur, 
sous-verres, 

livret complet, versions miniatures de spiritueux premium, 
agrumes, fruits (frais et de saison), plantes aromatiques, 
sirops aromatisés. . . Tout y est afin de reproduire 
parfaitement un cocktail pour4 personnes. À l'appui 
également, la chaîne YouTube NYCB. Une idée cadeau à 
offrir ou à s'offrir pour être certain de faire plaisir I 

Pour recevolr chaque mois une nouvelle NYCB. 4 abonnements sont disponlbles. 
auprixde 29,90 €parmois. 1, 3 ou 6 mois SANS ENGAGEMENT et résiliable en un 
clic, surwww.newyork-cocktail-box.com 



TÊTE DE MOINE AOP FROMAGE SUISSE 


THÉ DE NOÊL LA MALLE À THÉ 



La Tête de Moine AOP est la star des plateaux 
defromages! 

Le plus original 
des fromages 
deSuisse, 
la Tête de Moine 
AOP, dégusté 
en fines 
rosettes est 
un hôtetoujours 
très attendu 
sur les tables 
de fêtes. 

www.fromagesdesuisse.fr 




À partir de 25,80 €/kg en fromageries et 
grandes et moyennes surfaces. 






Dans son très bel écrin, 
ce Thé de Noél a capturé 
tous les arômes des fêtes. 
C'est sur une base robuste 
de thé noir de Chine que 
la magie opère. Oublié 
le manteau blanc de l'hiver, 
le coeur se réchauffe 
au gré de la couleur sombre 
et réconfortante de ce thé, 
mais aussi de ses effluves 


chaudsetépicés. 

Vanille, clous de girofle, cardamome et écorce 
d'orange sont au coeur de cet assemblage riche 
en arômes. 


ThédeNoélLaMalleàlhé. bortevrac lOOg. 9.90 € en grandes et moyennes 
surfaces et sur www.la-malle-a-the.fr 


î 
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À offrîr 

Gourmands 

LES CADEAUX 
FONT TOUJOURS 
PLAISIR ! 

Vous êtes invités pour les fêtes de fin d’année ? Voici quelques 
idées pour changer des fleurs. . . On vous réinvitera, c’est sûr ! 



Cceur calissons 


Ce ne sont pas des chocolats 
mais des calissons qui se 
cachent dans cette belle boule 
de Noèl ! Roy René : 9,99 €, 
la boule de Noel de 110 g. 




Élégance 
à ritalienne 

Lecélèbrepanettone 
traditionnel Motta s’est 
glissécetteannée 
dans une boîte en métaJ. 
À offrir pour que 
voshôtesserégalent 
aupetrtdéjeunerle 
lendemain du réveillon. 
Motta : 10 € la borte 
de750g. 


Lepetitplus 

Apportez une bouteille de vin 
chezvotrehôtemalsen 
coffret c’est plus joli ! De plus, 
elle est accompagnée d’un 
verseuraérateursouple. 
Nicolas : 14,90 €, le coffret 
bordeaux avec une bouteille 
óe Château Camarsac 2012 
etle verseur. 


Five o’clock tea 

Un coffret composéde 
4 miniatures de thé, de pátes 
defruits mirabelleetthé, 
de shortbreads au gingembre 
et d’une pince à thé. Pour les 
amoureux des thés gourmands. 
PalaisdesThés: 34,50 € 
lecoffret 


Le large choix de ce beau coffret ne peut pas laisser indifférent : pistoles chocolat 
noir-orange ou chocolat au lait-caramel, mendiants noir et lait mais aussi 
mini- craq’, des mini-tablettes incrustées de fruits secs et de frnits confits ! 
Cluizel : 37,40 €le coffret « Chocolats Croquants de Noèl ». 
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SaveurdeNoèl 

À Noèl, les confitures sont de la fête : Fraíse exotìque, Abricot & Pain d’épices, 
Clémentine, Rhum & vanille, Figue & fruits secs. . . elles sont toutes dans le coffret ! 
La Chambre aux Conf'rtures : 35,50 €, le coffret des Éditions Limitóes de Noèl. 
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^AMjUALfS^ 


Abonnez-vous vite ! 

£poul im /Ifoel gouìmand ! 


Cuisine 


A savourer 
de toutes 
■*«“ les taçons 


gïSffl?? 


LES VOLAILLES 

festtves 

Nosbonoesla ^ 5 
vont tes subhmer 


SAUNION, CROSmCÉS 
GIBIER, CHOCOLAT 


V/ve. 


Hées petittantes à savourer 


OfffíS 6/\STfòOMOMC 

9 N° DE MAXI CUISNE 


A retourner par courrier avec votre règlement à ABO PRESS Maxi Cuisine 
19, rue de l’industrie - BP 90053 - 67402 ILLKIRCH ► tél : 03 88 66 14 08 


4 HORS-SERIES THEMES 




4 HORS-SERIES CUISINE DE MAXI 


«^d'infos sur 

abomaxicuisine.com 


SCANNEZ CE C0DE 

AVEC VOTRE SMARTPHONE ET 
ABONNEZ-VOUS DIRECTEMENT EN UGNE 


SÍ OUI, je m'abonne à l'offre 
Gastronome pour 9 N° de Maxi 
Cuisine + 4 hors-séries ihèmatiques 
+ 4 hors-séries Cuisine de Maxi 
pour 29,50 € au lieu de 44,40 €** 
soit 6 N° offerts ! 


Mes coordonnées Mme □ M. □ 


Adresse : 


Prénom: 


CP: I I I I L 

TéL: I I II J 

► E-mail: 


En indiqoonl mon adres-se e-moil ti-deoos. je »roi informée de lo dote de rèreption du premier numéro de mon obonnement. 


Poer toui renseignenenls convjlter le Service Aboroiemefits ou 03 M 66 14 08 oupare-mail: 
maxkuBine@abopres5 fr *Prix de vente au numèro di bitnestnd Maxi Curshe : 2.20 €. **Prix de vente 
de choque hors- sérte Gisifte familde : 2,95 € ef Mod Ciisine HS ihérratique : 3.20 €). (1) numém de 
Maxi Cuisine. Ptioto non cortroctuoiio. Oftre réservèe aux nouvnles abonnáes en Frcnce mâtropairtnine. dable 
2 mc6. Votre abomement vous poniendra sous 4 semohes environ. Par notre irfermèdbre vous pouvez êtie 
amenès ô tecevoir des propositions conrnerodes de 8AUER MEDIA Frcnce (Maxi, Mo» Cutsine. . .). Svousne 
le soubcitez pas, vo js pouvez cochar la case c-contre □etdes offres comne'dales de nos pcrtencires, si vous 
re le sochcre/ pas, vous pourez codter o case cxonlre Q Conromément ù o bi Informatiques et Ubettés du 
6 janvier 1978 (artíde 38) modrftée par la loi du 6 ooût 2004 vous ásposcz d'un droit d'occès e* de rccrifrcnnor 
pnr toute nformafian vous concernanr auprès de b Stè ABO PRESS. 
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Maxi Cuisine 

sur votre iPad 


DANS 
LE PROCHAIN 
NUMÉRO 

Les soupes 

Le plein de saveurs et de vitamines 
Les légumes secs 
Economiques et diététiques, 
ils savent se faire gourmands ! 

La galette des rois 

Conseils et astuces pour la réussir 


Les bonnes adresses 


Vlns AR Lenofate chez Monoprix 
Cafljerau0326034211 
Chantegrive rouge chez Intermarché 
ChèteauLaCroixMarteieau 
046891 6455 ChâteauMaison 
Blanche chez Auchan, Simply 
Chèteau Pasquié, chez Repaire de 
Bacchus Château Rasque chez 
les cavistes et au 04 94 99 52 20 
Châtaau Voigrry chez Casino 
DomaineCtosdesVinscfAmoír, 
chez les cavistes et au 04 68 34 97 06 
Coin, chez les cavistes et au 
03 26 58 86 32 Crozes-Hermitage 
chez Camsfour Devaux rosé chez 
Monoprix Ml au 03 25 29 37 91 
JeanMtohelSofbeau024851 3017 
et sur jeanmicheteorbe.com Jufien 
Chopinau0351409235Haton 
chez les cavistes et au 03 26 58 40 45 
Le Hameau des Otleux, chez 
Monoprix Lbs Grandes Serres, chez 
Repaire de Bacchus 
Marquis òe Surblet chez Carrefour 
Merder chez les cavistes et en 
supermarchés Píerre Chanau chez 
Auchan Rémy Pannierchez Lecterc 
et Système U Réserve des Gertes 
Dameschez Monoprix 
Vignerons Ardéchote chez Casino 
Vignobles Foncafieu, chez Nicolas et 
au 04 68 76 21 68Vodbriuschezles 
cavistes et au 02 41 53 74 42 
Shopping Aiexandre Turpautt slt 
www.vanderschooten.fr 
AJneaau 0825 001 001 etsircirea.fr 
Ambence & Styies sur 
ambianceetstytes.com Butau 
0 892 01 1 21 1 ou sur butfr Casa sur 
casashops.com Chiewich au BHV 
sur www.bhv.fr Ctoizel sur duizel. 
com et au 02 32 35 60 00 Conforama 
au 08 26 06 1 0 12 ou sir confcrama.fr 
Côté Table au 05 56 69 68 68 ou stx 
cote-table.com Cultura sur cultira. 
com EJysis, chez Système U Éric Bur 
dans les éprceries fines et sur 
lesbonsproduitsdumonde.com 
Geneviève Lethu au 05 46 68 40 00 
ou sur genevievelethu.com Hema sur 
hema.fr et au 01 40 39 94 61 Jars sur 
www.iarsceramistes.com 
Léonardo sur teonardo-France.fr ou 


au 0826 624200 LSA Intemational 
sur lsa-htemational.com Luminarc 
au0969320620ousurlatabledarc.fr 
Ntooias sur ntootos.com et 
au0800802020 Palatedes 
Thés sur palaisdesthes.com et au 
01 43569090Peugeotsur 
boutique.peugeot.com ou 
01 34477322 Riviera&Bvsur 
riviera-et-bar.fret au 03 88 1866 18 
Russel Hobbs sur fr.russeUhobbs. 
cometau 00800 - 8307 00 83 
MyriamAitAmarau06 7896 5891 
ou sur myriam-ait-amar.com 
Novastyl chez Delamateon sur deto- 
maison.fr Roy René sur calsson.com 
Sabaton sur sabaton.fr et au 
04 75 87 83 8 7 Tati au 08 926 808 60 
ou sur tati fr Zara Home sur www. 
zarahome.com 
Balade gourmande 
La Nouvefie Douane, à Strasbourg, 
au 03 88 38 51 70 ou lanouvelle- 
douane.com Pans d'éptoe 
Mireille Oster, à Strasbourg, au 
03 88 32 33 34 ou mireille-oster.com 
Le Pfifferbriader, à Strasbourg, au 
0388244656ouwhstublepfiff.com 
Sodété Raifatea & Aiénor, a 
MietesheimLauOSSSgOSI 85 ou 
corporate.raifalsafr 
Brassene Uberadì, à Uberach, 
au 03 88 07 07 77 ou brasserie- 
uberach.fr Brasserie Côté Cour, à 
Colmar, au 03 89 21 19 18ou 
www.coteoour-cotefour.fr Maison du 
pain, à Seiestat, au 03 88 58 45 90 ou 
maisondupain.org Maison Metzter, à 
Gueberschvvihr, au 03 89 49 24 76 ou 
foiegras-canoie.com 
Domaine Jean-Baptiste Adam, à 
Ammerschwihrau0389782321 ou 
jb-adam.com Marketa Macudova, 
au0601821161oupaindepioes.net 

Errata 

Des erreurs se sont gfissées dans 

la Balade Gourmande consacrée 

à PArdèche : les infostouristjques 

sont à retrouver sur le site 

ardeche-guide.com 

et les merteirs produrts ardéchois sur 

goutezterdeche.com 
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MOINS 
DE80€ 


I offrir 




KENWOOD 


* M 






MOYEUX NOÈL 

\ Malin, pratique, utile, le petit électroménager, 
un cadeau toujours apprécié, ^ 


1 - Pour ceux qui ont déjà tout 
Voilà un ustensile de cuisine malin qui donnera de 
rimagination auxcuisiniers créattfs et amusera 
les enfants. Tagliatelles de courgettes, spaghettis de • ¥ * 
carottes, pappardelles de patate douce. . . j 
Kenwood, découpe-légumes en spirales : 70 €. 

2. Pour amoureux du vìntage ^ 

Un look rétro pour ce grille-pain avec une jauge « compte 
à rebours * sur la face, mais aussi des pertormances 
au top : il permet de vérifier à tout moment le brunissage 
des tartines sans arrêter le cycle et sa fonction 
« fast toast >» offre un brunissage 65 % plus rapide.' * * 
Russel Hobbs, coHection « Rétro » : 69,99 € en 
3 coloris Rouge ruban, Noir ctassic ou Créme vintage. 

3. Pour les familles 

La nouvelle macfiine à soda Sodastream, plus fine 
et élancée, trouvera sa place dans tous les intérieurs. 
Uncadeauutileetélégant. 

Sodastream Spirít: 79,99 € 

4. À offrir seul ou en duo 
Un petit moulin garanti à vie : noir, gris ardoise ou 
framboise pourle poivre ; blanc, vertd’eau ou rose poudré 
pour le sel. À offrir seul ou en duo. Coup de cceur assuré. 
Peugeot, Bali Colors : 30 € 


★ 


★ 
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5. PourTheophile 

Tous les thés n'infusent pas à la même température. 

Les amateurs le savent et cette bouilloire répond à leurs 
attentes : un écran digital visualise la température réelle 
de l’eau dès 30 °C, un signal sonore retentit dès l’obtention 
de la température souhaitée : 2 fonctions très pratiques. 
Riviera & Bar, modèle Tessa : 79,99 € 

Capacité de 0,3 1 à 1,5 1. 

6. Pour amateurs de design 

Petit et compact ce moulin électrique (1 50 W) en acier 
inoxydable au joli design ira dans tous les décors de 
cuisine. 

Bodum, moulin à café électríque Bistro : 

69,90 € en cuivre ou argent 
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Quelques ficelles de cuisinier à connàítre pour devenir 
un cordon-bleu encore plus ingénieux. 






Huîtres dociles 

Pour ouvrir plus facilement les 
huîtres récalcitrantes, plongez- 
les au préalable 5 mn dans un bol 
d’eau gazeuse. 

Viande au four 

parfaite % m 

Pours’assurer d’une viande ..jf 

moelleuse, posez un petit ramequin 

rempli d’eau dans le four, à côté du plat. La vapeur d’eau qui se 
dégagera l’empêchera de se dessécher. À la fin de la cuisson, 
emballez-la soigneusement de papier d’aluminium et laissez 
reposer 1 0 mn avant de la découper. 

Pas de vin blanc ? 

Pour déglacer une poêle sans vin blanc sous la main, 
remplacez-le par la même quantité de vinaigre blanc dans 
lequel vous aurez dissous un peu de sucre. 


Joli boudin 




La peau des boudins blancs craque facilement à la cuisson, ce 
qui les rend peu présentables. Pour éviter cela, il est primordial 
de les poêler à feu très doux et longtemps jusqu’à ce que 
la peau devienne croustillante, en les retournant régulièrement. 

Présentoir maison 

Poser une assiette sur un joli bol à l’envers, refaire un étage 
avec un joli bol et une assiette. Maintenez éventuellement avec 
un peu de pâte à fixer. Présentez dessus petits 
fours, fruits ou mignardises. . . ^ 

Super-chantilly 

On trouve maintenant quantité ^ 
de parfums liquides au rayon aide à 
pâtisserie des supermarchés (fraise, 
coco, pistache, café. . .) très pratiques 
pour aromatiser (et colorer !) 
facilement une chantilly maison. . . 

Sensation assurée ! 

Pas de gâchis 

Ne jetez pas les « déchets » (les bardes) que 
vous aurez ôtés des saint-jacques en les préparant 
et ajoutez-les enveloppés dans une gaze pour faire une sauce 
ou un bouillon de la mer. ^ 

Froid express 

Pour refroidir 
une bouteille de vin blanc 
ou de champagne, mettez-la 
dans un seau avec des glaçons 
et une poignée de gros sel. 

Celui-ci accélère lafonte des glaçons 
qui libèrent ainsi plus vite le froid. 


# 


Utilisez des emporte-pièces en forme d’étoile, de sapin, 
de coeur. . . pour réaliser des blinis. Effet garanti pour servir 
le saumon fumé ou faire des petits canapés avec du tarama. 
Pratique, on peut les préparer à l’avance et les congeler. 

Plat trop salé ... 

Pas de panique, ajoutez une pomme de terre pelée et coupée 
en deux pendant la cuisson, elle absorbera une partie du sel. 
Sinon, un morceau de pain rassis peut aussi faire l’affaire. 


Retrouvez plus d astuces sur 
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Apportez saveurs et couleurs à vos plateaux 




Découvrez Rouy, so forme corrée, so croûte fine 
naturellement orangée, sa pâte délicatement fondante 
et son goût subtilement boisé. Une expérience riche 
en save,urs pour rehausser vos plateaux. 


Riche de Saveurs Sì 



